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iy
;omimo zainteresowania, jakie choroby, na tle zaburzeń  

f. przemiany m ateryi powstałe, w szędzie budzą i pomimo 

ogromnego znaczenia, jakie d lalekarza przedstawiają, nasza  
literatura w tym w łaśnie kierunku jest najuboższą. Postanow i
łem  choć w części lukę tę zapełnić, a ponieważ nie można było 
na razie marzyć o pozyskaniu dzieł oryginalnych, musieliśmy się 
zw rócić do tłum aczeń. N a początek wybraliśm y dzieło, które 
podaje zasady odżywiania chorych w stanie zdrowia i choroby. 
J e s t  to naturalny \vrstęp do całego działu chorób, polegających  

na zboczeniach w przemianie m ateryi. D alsze losy  wydaw nic
twa zależą od przyjęcia, jakie znajdzie to pierw sze dzieło.

Teodor D u n in .

www.dlibra.wum.edu.pl



PRZEDMOWA.

D zieje  w iedzy lekarskiej pouczają nas, że wraz z rozkwitem  
now szych, obiecujących metod leczniczych, inne starsze, cho
ciażby naw et najbardziej wypróbowane gałęzie terapii tracą  
chwilowo na w ziętości. Losu tego  nie uszła również i dyetetyka.

M edycyna w spółczesna, na której widnokręgu jaśnieją ni
by dwie św ietne gw iazdy farmakoterapija oraz bakterjologija, 
otrząsnęła się stosunkowo szybko z owego peryodycznie w ystępu
jącego chorobliwego hołdowania modnym środkom leczniczym. 
Z ajęcie się kwestyam i specyalnie dyetetycznem i wzrasta coraz 
bardziej, czego dowodem jest coraz w iększa liczba prac, z tej 
dziedziny ogłaszanych. J eże li powziąłem  zamiar do licznych  
innych utworów z dziedziny tej, dorzucić i książkę niniejszą, 
to kierowały mną przytem głównie w zględy pedagogiczne. 
Ilekroć bowiem zdarzało mi się w w ykładach swych dotykać 
spraw dyetetyki, pragnąłem zaw sze widzieć w ręku uczą
cych się dzieło, z którego mieliby oni możność urobienia sobie, 
albo w łaściw iej mówiąc, które skłoniłoby ich do urobienia sobie 
już w okresie studyów głów niejszych zasad, będących pod
stawą racyonalnego stosowania dyetetyki w czasie później
szym. Celow i temu nie zdawały mi się odpowiadać w do
statecznej mierze dzieła dotychczas ogłoszone, będące ob- 
szernem i podręcznikami, albo krótkiemi szkicami, albo też mo- 
nografijami, poświęconemi poszczególnym  działom dyetetyki. S ą 
dziłem, że zachodzi potrzeba dzieła, krótkiego wprawdzie, ale 
obejmującego cały  zakres dyetetyki, dzieła, które możnaby było 
nie dorywczo w ertow ać, lecz system atycznie odczytyw ać.

Próbę dzieła podobnego stanowi w łaśnie książka niniejsza. 
Jako najłatw iejszą w czytaniu i najbardziej indywidualnie o d -

Zasady żyw ien ia  chorych . 1
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działywującą na czytelnika, wybrałem formę wykładów, tembar- 
dziej że część m ateryału istotnie tą  drogą powstała.

W ydawało mi się rzeczą szczególnej w agi uwzględnianie 
w szędzie pojęć ogólnych, one bowiem jedynie wyrabiają w po
czątkującym lekarzu zdolność oryentowania się pośród różnoro
dnych zjawisk poszczególnych. Co się tyczy innych jeszcze  
w zględów , któremi kierowałem  się przy wewnętrznym układzie 
materyału, to powołuję się na wstęp, pom ieszczony na począt
ku 1-go odczytu.

Cytat, będących, mojem zdaniem, dla książek o charakte
rze takim, jaką jest niniejsza, niepotrzebnym balastem , unika
łem prawie zupełnie. Czytelnik, życzący sobie wskazówek, do
tyczących literatury, znajdzie je  w dziełach, wymienionych na 
końcu działa 1).

M onachium w  październiku 1897.

JF. M o r i t c .

•) W ielki podręcznik terap ii odżyw czej v. Leydkn^  zaczął w y 
chodzić w tedy , gd y  książka m oja była ju ż  w  druku. N ie m ogłem  prze
to w  tek ście  dzieła tego  uw zględn iać.
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CZĘŚĆ I.

Nauka o pokarmach i używkach.
Rozdział I. W iadomości ogólne.

O d c z y  t I.

W stęp . Pojęcie w artości odżyw czej pokarmów. W szelkie  
pokarmy organiczne posiadają w spólną w łasność  

wyzwalania energii.

Sz. Pp.! Często zapewne zdarzało się wam słyszeć, lub 
też  czytać o tein, że w łaściw e odżywianie jest jednym z naj
dzielniejszych środków leczniczych.

Ju ż 2000 lat temu przeszło, za czasów H ipokratesa, przy
znawano odżywianiu wybitne znaczenie w terapii. Genialny le
karz grecki, do którego należą złote słowa: „Pójdźmy za głosem  
natury” oraz „Natura jest lekarzem  chorób“, zwracał jak naj
pilniejszą uwagę na przepisy dyetetyczne. W iedział on już bo
wiem, że wobec ścisłej spójni, zachodzącej pomiędzy wszystkie- 
mi funkcyami ustroju, lekarz, obok leczenia m iejscowego, powi
nien dbać zaw sze o ustrój, jako całość. N ajogólniejszym  zaś 
wyrazem  dbałości o ustrój jest stosowne jego odżywianie.

Znakom ite zasady H ipokratesa u leg ły  w czasach później
szych zaniedbaniu, już to dla tego, że teorye, częstokroć czysto 
spekulatywne, jakie zaczęto wysnuwać o istocie spraw chorobo
wych, w pływ ały zbyt jednostronnie na postępowanie lecznicze, 
już to dla tego, że przeceniano w artość środków farm aceutycz
nych, środków, skutecznych jedynie przeciw poszczególnym  obja
wom chorobowym. L ecząc bowiem objawy, zbyt łatw o tracimy 
z oczu chory ustrój, zw łaszcza gdy objawy, które mamy usunąć,
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są bardzo rażące, lub też dla chorego dokuczliwe, usunięcie bo
wiem takich objawów chorzy przyjmują ze szczególną w d zięcz
nością.

Przekroczenia podobne przeciwko zdrowym zasadom ogól- 
no-terapeutycznym, można w ykazać aż do czasów najnowszych. 
Z zaniedbywania jednak dyetetyki przez m edycynę książkową  
oraz przeceniania środków aptecznych, zazwyczaj korzystali 
tylko t. zw. „ leczący naturą,” którzy wysuwali znów zaw sze 
na pierw szy plan leczenie dyetetyczne.

N ie chciejcie tylko, Sz. Pp., upatrywać w słow ach pow yż
szych dowodu lekcew ażenia medycyny naukowej.

Przeciwnie! N ależy się spodziewać, że dzięki w łaśnie ba
daniom naukowym, coraz mocniej utrwalać się będzie pogląd, 
w yłuszczony powyżej. W  miarę bowiem tego, jak  nauka daje 
nam poznać coraz bliżej środki, któremi ustrój się broni przeciw  
napadającym nań wpływom szkodliwym, jak  odkrywa przed na
mi sprawy, zachodzące w ustroju zarówno podczas walki jego  
z czynnikami chorobotwórczemi, jakoteż w chwili cofania się 
sprawy chorobowej i wracania ustroju do stanu normalnego, bę
dziemy mogli coraz pewniej posługiwać się środkami temi w te 
rapii. Zjawisko bowiem każde w yw iera na umysł nasz w raże
nie tem głębsze i trwalsze, im mniej je st złożone i im łatwiej 
się daje rozłożyć na fakty prostsze, dla których znajdujemy ana- 
logije w innych dziedzinach wiedzy.

Im bliżej będziemy usiłow ali poznać istotę t. zw. vis medi- 
catrix naturac, tem bardziej na podstawach naukowych opartym  
wyda się nam skromny pogląd H ipokratesa, że lekarz je s t  tylko 
sługą natury, i tem głębiej nasze sumienie lekarskie będzie od
czuwało obowiązek w łaściw ego odżywiania ustroju, zarówno 
w stanie zdrowia jak i choroby, tym bowiem jedynie sposobem  
dajemy ustrojowi możność rozwijania w razie potrzeby w szyst
kich sił przyrodzonych.

W iecie o tem, że w łaśnie w czasach najnowszych dokona
no ważnych postępów na tem polu. Przypomnę Wam tylko 
zadziwiające odkrycie, że surowica krwi posiada zdolność zabija
nia bakteryi, którą to zdolność zaw dzięcza ona zawartym w niej 
t. zw. aleksynom. Niemniej doniosłym jest fakt, że ustrój pod 
wpływem bakteryi, tudzież produktów przemiany ich materyi, 
w ytw arza pewne, normalnie nie istniejące w nim ciała ochronne 
t. z w. anty toksyny, posiadające w łasność niszczenia substancyi
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trujących, wydzielanych przez bakterye. N a fakcie tym opartą 
jest, jak wiadomo, w  przyszłości tak wielkie rokująca nadzieje 
metoda leczenia surowicą; polega ona na wprowadzaniu do ustro
ju ludzkiego antytoksyn, otrzymanych ze zwierząt, u których  
w tym celu wywołano sztuczne zakażenie lub otrucie.

Prawdziwie godnym podziwu je st  niezrównany mecha
nizm, który s iły  tak subtelne, a tak skuteczne w ytw arza. Po
mimo jednak św ietnych wyników, jakie w przyszłości na tern po
lu osiągnąć się jeszcze  dadzą, nie zdołamy i nie zechcem y nigdy  
pozbawić chorego ustroju możności samoobrony. W szak  
wiemy, że ona to sama w wielu, a w niektórych chorobach 
zakaźnych naw et w e w szystkich prawie przypadkach, w ystar
cza do zw alczenia choroby. Jak też często niezawodnie ustrój 
nasz tym w łaśnie lub innym, nie znanym nam jeszcze  sposobem, 
dławi w zarodku grożące mu zakażenie, w tedy gdy nie byliśmy 
naw et świadomi niebezpieczeństw a, które na nas czyhało!

F ak ty  kliniczne stw ierdzają niewątpliwie, że istnieje  
ścisły  związek pomiędzy zdolnością krwi do ochraniania ustroju, 
a ogólnym stanem odżywiania, że osobnik źle odżywiony rozpo
rządza m niejszą ilością sił aleksycznych i antytoksycznych, ani
żeli osobnik dobrze odżywiony.

D la  przykładu przypomnę W am tylko, że chroniczny stan  
złego odżywiania w ytw arza usposobienie do gruźlicy, i że obfite 
żyw ienie je s t  środkiem nader skutecznym w leczeniu tego w ła
śnie cierpienia. Ponieważ ustrój głodzony zużywa sam siebie, 
ponieważ w skutek tego komórki narządów i krw i słabną, a po 
części giną, musi się to odbić również na czynnościach tak w aż
nych, o jakich tutaj mowa. Specyalnie zaś co do krwi istnieją 
badania doświadczalne, wykazujące, że przy u edostatecznem  
odżywianiu w zrasta ilość zawartej w  niej wody, zaw artość zaś 
białka zmniejsza się, następuje przeto stan hydremii, który  
uznać musimy za niepomyślny dla ustroju w kierunku przytoczo
nym wyżej.

Pozw ólcie mi, Sz. Pp., po tych uwagach wstępnych, które 
m iały na celu przedstaw ić W am  znaczenie odżywiania z punktu 
widzenia najogólniejszego, przystąpić do specyalnego, a w łaści
w ego naszego zadania.

W iadomości, jakie posiąść powinniśmy, by módz godnie 
odpowiedzieć wymaganiom racyonaluego żywienia chorych, dają 
się podzielić na dwie głów ne kategorye. P o pierw sze, musimy
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poznać pokarmy, ich w łasności fizyczne i chemiczne, tudzież obe
znać się, przynajmniej w  głównych zarysach, ze sposobami przy
rządzania i łączenia ich ze sobą. Pow tóre musimy dewiedzieć 
się, w jaki sposób ustrój, zarówno zdrowy jak  i chory, zachowu- 
le  się względem  wprowadzonych doń pokarmów. Musimy się 
więc tu obeznać ze zjawiskami takiemi, jak traw ienie, w chłania
nie i przerabianie pokarmów w celach t. zw. przemiany materyi, 
tudzież z ubocznem działaniem ich na ustrój. Sprawy te, o ile do
tyczą ustroju normalnego, należą do fizyologii. W wykładach  
naszych będziemy przeto napotykali na każdym kroku fakty, na
leżące w łaściw ie do dziedziny fizyologii, będę też  pow oływ ał się 
na nie krótko, jako na rzeczy już znane.

Z dwóch wymienionych grup wiadomości, postarajmyż się 
przysw oić sobie najprzód pierwszą. R zecz prosta bowiem, że 
musimy być przedewszystkiem  dokładnie obeznani z materya- 
łem, z którym będziem y mieli do czynienia. K to nie obeznał się 
dostatecznie z nauką o pokarmach, temu nie pozostaje nic inne
go, jak  kierować się w dyetetyce szablonem i zrzec się wielu  
m ożliwych, skutecznych, a niekiedy naw et niezbędnych sposo
bów leczenia, z których w razie przeeiwnym niezawodnieby sko
rzystać nie omieszkał. Błędnem  jest mniemanie, jakoby wiado
mości, które życie codzienne o pokarmach nam udziela, są w y
starczające. W iadomości, które tą drogą posiąść możemy, nie 
są ani gruntowne, ani w szechstronne.

W szelako nauka o pokarmach nie daje się ściśle w yodrę
bnić od nauki o zachowaniu się ustroju względem  pokarmów. 
D o wykładów przeto naszych o pokarmach będziemy musieli co
raz to wtrącać uwagi, należące do dziedziny fizyologii i dyetety- 
ki klinicznej. Inaczej bowiem wykład nasz byłby zbyt suchym, 
niezdolnym przykuć uwagi W aszej, a nawet niewystarczającym . 
R zecz oczyw ista bowiem, że wiele ważnych pod względem dyete- 
tycznym  własności pokarmów, mogą zostać ujawnione jedynie przy 
należytem  uwzględnieniu warunków fizyologicznych i kl inicznych.

T rzeci jeszcze  wzgląd każe nam łączyć ze sobą te części 
wykładu. N ie  je st  bowiem, mojem zdaniem, rzeczą zgoła  
obojętną, tam gdzie w praktyce zm uszeni jesteśm y kojarzyć  
ze sobą fakty, należące do różnych gałęzi wiedzy, czy odnośne 
wiadomości zostały przyswojone oddzielnie, czy też w  ciąg
łej ze sobą łączności. Sądzę, że z punktu widzenia pedago
gicznego należy jaknajbardziej starać się o to, ażeby uczący się
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przyzw yczajał się do możliwie częstego kojarzenia takicli 
zw łaszcza pojęć z różnych dziedzin w iedzy, które będzie zmu
szony często łączyć ze sobą w praktyce. R ów nież obojętnem  
nie jest, czy kojarzenie to odbywa się w  jednym , czy też w roz
m aitych kierunkach. Tak np. w praktyce będziecie zmuszeni 
równie często zadaw ać sobie pytanie: „czy można pokarm ten  
w danym przypadku choremu podawać?“, jak i pytanie: „jaki na
leży podawać pokarm?” R zecz oczyw ista, że proces m yślowy 
w obu tych razach nie je st jednaki, że w pierwszym wypadku 
impuls czynności kojarzącej mózgu naszego daje pojęcie o po
karmie, w drugim zaś pojęcie o stanie chorego. Jestem  przeko
nany, że, by dać Wam możność szybkiego i skutecznego koja
rzenia w jednym i w  drugim kierunku, i jeden i drugi powinny 
znaleźć uwzględnienie w w ykładzie. W prawdzie trudno będzie 
ustrzedz się przytem powtarzania. N ie w yjdzie to jednak na 
złe, będzie zaś miało ten tylko skutek, że fakty w ażniejsze g łę 
biej utrwalą się Wam w pamięci, zw łaszcza że fakty te, powta
rzając się, będą się ukazyw ały w coraz to innem oświetleniu.

U w agi pow yższe niech wytłom aczą Wam, dlaczego w za
mierzonym przez nas w ykładzie odstąpiliśmy od zwykłej, utartej 
kolei.

Rozpoczynamy od części pierwszej wykładu naszego, od

Nauki o pokarmach.

M ateryał do pokarmów naszych czerpiemy, jak  wiadomo, 
po części z królestw a zw ierzęcego, po części z roślinnego. D w a  
jedynie ciała, wodę oraz sól kuchenną, dostarcza nam natura nie
żyjąca, św iat bowiem organiczny nie zaw iera ich w ilości takiej, 
w jakiej zwykliśm y je spożyw ać. D zięki doświadczeniu tysięcy  
lat i pokoleń, coraz to więcej rozszerzanem u i dopełnianemu, 
nauczyliśm y się spożytkow yw ać do celów odżywiania naszego  
rozmaite składniki zw ierzęce i roślinne. Składniki te  zowiemy 
pokarmami. Posiadają one odpowiednie w łasności fizyczne 
i chem iczne, dzięki którym ustrój nasz ma możność przysw aja
nia ich oraz spożytkowywania do celów  przemiany materyi, dzia
łają one przyjemnie na nasz zmysł smaku, który się do nich dro
gą  przyzw yczajenia przystosow ał, w reszcie nie działają one na 
ustrój nasz ubocznie szkodliw ie.

Że nie w szystk ie  pokarmy odpowiadają trzem tym warun
kom w stopniu jednakowym, że zw łaszcza w zachowaniu się ich
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względem ustroju chorego zachodzą różnice znaczne — tego do
w ieść będziemy się starali i uważali za jedno z najw ażniejszych  
swych zadań.

W ie le  z pojęć, które służą nam za miarę do oceny w artości 
pokarmów, znane są również i laikom. W szak w yrazy tak ie , 
jak pożywność, strawność pokarmów i t. p., spotykamy w ustach  
każdego. Niemniej jednak sąd nasz będzie się różnił znacznie  
od sądu laika. Gdy bowiem ten, przyzw yczajony sądzić rzeczy  
ryczałtow o, nie je s t  w stanie wymienionych wyżej pojęć złożo
nych rozczłonkować na zjawiska ogólne i proste, my dążyć mu
simy do możliwie dokładnego rozw ikłania pojęć tych, dając im 
za podstawę zjawiska takie, z których każde oddzielnie można 
stw ierdzić objektywnie. Tym sposobem dochodzimy do zrozu
mienia zjawisk czysto empirycznych i osiągam y to, że pojęcia  
nasze tracą charakter przypadkowości i podm iotowości, nabiera
jąc cech w iększej trw ałości i przedmiotowości.

Zacznijmy od rozbioru nader w ażnego pojęcia o wartości 
odżywczej pokarmów.

D zięki analizie chemicznej oraz doświadczeniom na zw ie
rzętach, udało się wyodrębnić z pośród ciał, w chodzących  
w skład organizmu zw ierzęcego i roślinnego, a będących tem sa
mem składnikami naszego pożywienia, pewne nieliczne grupy, 
posiadające szczególną w agę dla sprawy żywienia. Są to: 1) cia
ła  białkowe i klejow ate, 2) tłuszcze, oraz 3) węglowodany, do 
których należą przew ażnie krochmal i w szelk ie gatunki cukru. 
Ciała białkowe i klejow ate, ze względu na cechującą je  zawar
tość azotu, mianujemy zazw yczaj ciałami azotowemi, w przeciwr- 
stawieniu do reszty ciał bezazotowych.

T e to trzy  grupy musimy zaw sze mieć na widoku, gdy 
chcemy ocenić wartość odżywczą jakiegokolw iek pokarmu. Sub- 
stancye, grupy te stanow iące, nazywamy substancyami pokar- 
mowemi. Odpowiada to określeniu V o iT ’a, podług którego sub- 
stancyą pokarmową mogą być w szelk ie ciała, które, będąc wpro
wadzone do ustroju, zdolne są powiększyć ilość zawartej w ustro
ju materyi, lub też  uchronić ustrój od strat, albo straty te  
zm niejszyć.

Zgodnie z określeniem tem istniałyby wpraw dzie i inne 
jeszcze substancye pokarmowe, prócz wymienionych, tak więc 
przedew szystkiem  woda oraz cały szereg  soli nieorganicznych, 
zawartych w popiele, pozostałym po spaleniu ustroju zw ierzęce
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go. I  te  bowiem ciała zmuszeni jesteśm y do ustroju naszego  
wprowadzać, o ile chcemy zawartość ich w ustroju zw iększyć, 
lub też ochronić ustrój od ich utraty. O ile chodzi jednak o war
tość odżywczą pokarmów, nie mają one znaczenia praktycznego. 
W odę bowiem możemy otrzjnmywać łatw o i bez kosztów  po za 
pokarmami; przeciętna zaś ilość potrzebnych nam soli mineral
nych znajduje się w ilości dostatecznej we w szystkich pokar
mach, naw et roślinnych, tak że w szelkie pożywienie, w ogóle 
w ystarczające, dostarcza również ustrojowi dostateczną ilość  
soli. Co zaś do jedynej soli, którą spożywam y w ilości w ięk
szej, aniżeli pokarmy ją zawierają, mianowicie soli kuchennej, to 
do niej stosuje się to, cośmy powiedzieli o wodzie: możemy ją  
otrzym ywać łatw o niezależnie od pokarmów.

W szakże zdarzają się niekiedy od tego i wyjątki. Tak np. 
w krajach gorętszych, gdzie daje się odczuć brak wody, owo
ce, zaw ierające dużo wody, posiadają szczególnie wysoką war
tość, lub też gdy ustrojowi np. zagraża niebezpieczeństw o skut
kiem zubożenia w żelazo lub wapno, pożądanym jest specyalny  
dobór takich w łaśnie pokarmów, które ciała te zawierają. Se 
to jednak w szystko, jak rzekliśm y, wyjątki, bynajmniej ni 
obalające prawidła ogólnego, zgodnie z którem ilość zaw artych  
w pokarmie białka, tłuszczu i węglowodanów, stanowi d osta tecz
ną miarę wartości odżywczej pokarmu.

Chciałbym zastanowić się nad sprawą tą nieco bliżej, 
w tym zaś celu przypomnę Wam niektóre dane z fizyologii, do
tyczące znaczenia, jak ie  w ogóle pokarmy dla ustroju posiadają.

W yjdę tu z tego założenia, co zresztą  je s t  faktem zn. - 
nym, że ustrój zw ierzęcy znajduje się w ciągłym ruchu. W szel
kie ciała, w chodzące w  skład jego, podlegają ciągłym przem ia
nom. U legają one mianowicie głębokim zmianom chemicznym, 
produkty zaś ostateczne zmian tych, przeważnie woda, dwutle
nek w ęgla i mocznik zostają wydalone wraz z wydzielinam i płyn- 
nemi oraz gazów em i ustroju. Zostają one zastąpione na nowo 
przez pokarmy. Trafnie bardzo nazwano proces ten przemianą 
m ateryi. Jeżeli skład ustroju utrzymuje się na poziomie stałym , 
co miewa m iejsce mniej więcej zaw sze u zdrowych osób doro
słych, mówimy w tedy o równowadze w przemianie m ateryi. Gdy 
ustrój przyjmuje mniej, aniżeli oddaje, traci w tedy część  
swych składników, w razie zaś przeciwnym następuje przyrost.
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W szelk ie przejawy życiow e ustroju zależy od przemiany 
materyi i polegają na tem, że chemiczne siły, będące w stanie 
napięcia i zawarte w organicznych składnikach ustroju w stanie  
utajonym, wyzwalają się, czyli, wyrażając się technicznie, ener
gia potencyalna zostaje zamienioną na siłę  żywotną. N a stę 
puje to zaś w ten  sposób, że składniki te pod działaniem tlenu, 
którym ustrój cały jest przepojony, u legają powolnemu spalaniu.

Przem iana ta je s t  w zasadzie, jak  wiadomo, zupełnie iden
tyczną z tem, co i w mowie potocznej oznaczam y mianem pale
nia się, takiego, jakiemu podlega np. w szelk i m ateryał palny  
w piecu. I tu nie następuje nic innego, jak tylko rozkład pod 
wpływem tlenu, czyli utlenianie. Dostępnym  zaś zmysłom n a 
szym wyrazem  fizycznym sprawy tej jest w jednym i w drugim  
przypadku—w ytw arzające się ciepło.

W szelako ciepło nie stanowi jedynej postaci, pod którą  
energia zostaje wyzw alaną w ustroju. P ostać drugą stanow i 
praca mechaniczna mięśni, oraz fizyczne i chemiczne czynności 
gruczołów.

W ymienione więc powyżej trzy  kategorye ciał: białko wraz 
z ciałami klejowatem i, tłuszcz i węglowodany, stanowią m ate
ryał palny w ustroju. W prawdzie analiza chem iczna ustroju 
zw ierzęcego wykazuje, że zawiera on w iele ciał azotowych i t łu sz 
czu, obok bardzo drobnej jedynie ilości węglowodanów. Białko  
stanowi nieodzowną część składową w szystkich komórek, z w ła sz 
cza zaś znaczna jego ilość znajduje się w mięśniach; ciała klejo- 
w ate stanowią osnowę w szelkich tkanek spajających, a więc 
tkanki łącznej, chrząstek i kości, w reszcie tłuszcz nagromadzony 
jest w rozmaitych m iejscach ustroju, głów nie pod skórą, w jamie 
brzusznej, w szpiku kostnym, naokoło i wewnątrz mięśni. N a 
tom iast węglowodany reprezentow ane są jedynie w postaci ma
łej ilości cukru we krwi i w sokach, oraz ciała, podobnego do 
krochmalu, glikogenu, znajdującego się w wątrobie i w m ięś
niach. U strój przeto głodzony, skazany na czerpanie energii 
ze źródeł własnych, spala prawie w yłącznie tłuszcz i ciała b iał
kowe. N atom iast w ustroju odżywianym, przyjmującym z a 
zwyczaj dużą ilość węglowodanów, rozkład ostatnich odgrywa  
rolę nader wybitną.

Innym zupełnie, aniżeli ciał organicznych, je st  udział 
w przemianie m ateryi nieorganicznych składników ustroju, w o
dy i soli. N ie  spalają się one mianowicie w cale, lecz pozostają
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w ogóle niezmienionemi w ustroju. O ile nie są one rozpuszczone 
wprost w sokach ustroju i krążą, tam jako takie, lecz przyjmują 
czynny udział w odbudowie tkanek, jest wydzielanie ich  
zależnem  od rozkładu cia ł organicznych, z któremi są one ściśle  
zw iązane. One sam e jednak nie podlegają przytem  rozkładowi 
w cale, energii przeto nie wyzwalają.

N a tem w łaśnie polega zasadnicza różnica pomiędzy niemi, 
a ciałam i organicznem i. Tylko te  ostatnie są źródłem siły  dla 
ustroju. Ta to ich w łasność tłom aczy zdanie, w ygłoszone po
w yżej, że pokarmy organiczne odgrywają szczególnie wybitną 
rolę w odżywianiu.

Pokarm y organiczne można więc rozw ażać wspólnie z pun
ktu widzenia w artości ich, jako źródła energii. Przyczyniły się 
do tego znakomicie poszukiw ania Hubner^ .  Badacz ten w yka
zał, że ustrój, będący w stan ie spokoju, zużytkow uje całkowitą  
prawie energią potencyalną, odpowiadającą rozkładowi jego  
składników, w jednej i tej sam ej p ostaci fizycznej, mianowicie 
w postaci ciepła.

J e ż e li ustrój wykonyw a pracę zewnętrzną, w tedy i na tę 
ostatnią zostaje, rzecz prosta, zużytą pewna suma sił napięcia* 
organizm, znajdujący się w  stanie spokoju, zużywa również 
część energii potencyalnej na pracę mięśniową serca, narzą
dów oddechania i trawienia, tudzież na czynności fizyczne 
i chemiczne gruczołów  Ta jednak część ogólnych sił napięcia, 
która w stanie spokoju zostaje zużytą na cele postronne, je st  
w porównaniu z tą, która idzie na w ytw arzanie ciepła, tak n ie
znaczną, że uwydatnioną zostaje zaledw ie w odnośnych doś
wiadczeniach.

Spostrzeżenia te są, rzecz oczyw ista, wielkiej wagi. K ażą  
one przypuszczać, że w szystkiem i pokarmami organicznemi da
je  się osiągnąć w równym stopuiu główny cel odżywiania, o ile  
ten sprowadza się mianowicie do w ytw arzania ciepła. P rzy
puszczenie to nabiera siły  faktu, dzięki dalszemu spostrzeżeniu  
RuBNER’a, że pokarmy organiczne mogą istotnie wzajem nie z a 
stępować się w  ustroju w ilościach izodynamiczuych, czyli przed
staw iających jednę i tę samą wartość cieplną. Ż e jedna i ta sa
ma ilość rozmaitych m ateryałów  palnych, np. drzewa i w ęgla, po
siada rozm aitą w artość cieplikową, fakt to dostatecznie znany z 
życia  powszedniego, je s t  zaś rzeczą aż nadto zrozumiałą, że zu
pełnie tak samo rzecz się może mieć i z pokarmami. Tak więc
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oznaczenia kalorym etryczne czyli oznaczenia ciepła, w ytw arza
jącego się podczas spalania, wykazują, że tłuszcz posiada dale
ko w iększą wartość cieplną, aniżeli ciała białkow e i węglowoda- 
ny, gdy różnica pomiędzy ostatniem i jest bardzo nieznaczną. 
W pewnej w ięc określonej ilości tłuszczu zawartym je s t  daleko 
w iększy zapas energii, aniżeli w takiej samej ilości białka lub 
węglowodanów.

Jako jednostką do mierzenia ciepła posługujemy się, jak  
Sz. Pp. wiadomo, kaloryą, w nauce zaś o żywieniu specyalnie  
t. zw. w ielką kaloryą. Pojmujemy pod nią tę ilość ciepła, która  
zdolną je s t  podwyższyć ciepłotę jednego kilograma wody o j e 
den stopień Celsjusza. Otóż pokazało się, że np. 1 gr. tłuszczu  
świńskiego daje 9,4 kaloryi, gdy 1 gr. cukru trzcinow ego daje 
tylko 4,0 kaloryi. Możemy przeto, spalając 1 gr. tłuszczu św iń
skiego, ogrzać 9,4 litr. wody, spalając zaś 1 gr. cukru trzcino
wego, tylko 4,0 litry wody o 1° C. Ztąd wynika, jak  to wykazu
je proste wyliczenie, że 1 gr. tłuszczu przedstaw ia tę samą war-

9 4
tość cieplną, co - ^ = 2 ,3 5  gr. cukru trzcinow ego, czyli innemi

4,U
słow y 1 gr. tłuszczu i 2,35 gr. cukru trzcinow ego są ilościami 
izodynam icznem i. W takim samym zaś prawie stosunku, miano
wicie 1 : 2,34, zastępują się wzajemnie, jak to stw ierdził R u b n e r  
doświadczeniami na zwierzętach, tłuszcz i cukier trzcinowy 
w ustroju.

Jeże li w ięc np. pies, dostając pewne określone pożywienie, 
złożone z tłuszczu i węglowodanów, utrzymuje się w równowa
dze, co znaczy, że ustrój jego  ani nic nie traći, ani też nie zysku
je , i jeże li część tłuszczu w pożywieniu zastąpim y cukrem trzci
nowym w stosunku wymienionym, to równowaga przemiany ma- 
teryi zostaje zachowaną. Jeżeli zaś będzie on otrzym ywał ilość  
cukru nie izodynamiczną, natenczas równowaga zostanie naru
szoną.

Podobnież zgadzają się otrzym ane z oznaczeń kalorym e
trycznych liczby, w yrażające izodynamję pomiędzy tłuszczem  
i białkiem, tłuszczem  i krochmalem, tłuszczem  i mięsem, tłusz
czem i cukrem gronowym, prawie w zupełności z cyframi, otrzy- 
manemi bezpośrednio na zw ierzętach.

Różnice pomiędzy w artością cieplną rozm aitych przedsta
wicieli każdej z trzech grup ciał pokarmowych, a w ięc pojedyń- 
czych gatunków białka, głównie zaś białka roślinnego w poró-

www.dlibra.wum.edu.pl



— 13 —

wnąniu ze zwierzęcem , pojedynczych gatunków tłuszczu oraz 
węglowodanów, nie są znaczne. M ożemy przeto trzym ać się pe
wnych odpowiednich do celów praktycznych cyfr przeciętnych, 
w yrażających w artość kaloryczną w szelkich rodzajów białka, 
w szelkich gatunków tłuszczu  i w szelkich gatunków węglowoda
nów. Cyfry te , k tóre musicie sobie głęboko w pamięć wrazić, 
są następujące: 4,1 dla białka, 9,3 dla tłuszczu, oraz 4,1 znowu 
dla węglowodanów. Taką w ięc ilość ciepłostek daje 1 gr. ka
żdego z ciał wymienionych. To, że białko i węglowodany po
siadają jednę i tę  samą w artość kaloryczną, jest rzeczą jedynie  
przypadku.

J esteśm y  w ięc w stanie oznaczać dokładnie w postaci cyfr 
w artość odżywczą pokarmów na zasadzie zawartej w nich ener
gii; je s t  to oczyw iście rzeczą w ielkiej w agi dla nauki o odżyw ia
niu wogóle, w  szczególności zaś dla nauki o żywieniu chorych.

Tak samo bowiem, jak  można obrachować w artość cieplną  
pokarmów, daje się również oznaczyć cyfram i ilość potrzebnej 
ustrojowi energii, innemi słowy, ilość niezbędnych dlań kaloryj. 
D o kw estyi tej powrócimy jeszcze  później (O dczyt X V ). Ł a 
two w ięc obliczyć, czy dane pożywienie je st w  stanie pokryć 
ilość kaloryj, niezbędną do utrzym ania ustroju na pewnym pozio
mie stałym , czy też  zaw iera ono mniej lub w ięcej po nad potrze
bną ilość ciep łostek , kierując się zaś tern, możemy, stosownie do 
potrzeby, osiągnąć równowagę przemiany materyi, ubytek lub też  
przyrost m ateryi w ustroju. Jednem z najbliższych zadań na
szych będzie w łaśnie określenie w artości kalorycznej całego  
szeregu pokarmów na zasadzie zaw artych w nich poszczegól
nych substancyi pokarmowych i odpowiadających tym ostatnim  
w artości cieplnych.

O d c z y t  I I .

W łaściw ości odrębne poszczególnych organicznych substan- 
cyj pokarmowych. W ypotrzebow alność pokarmów.

Sz. Pp.! W  zakończeniu odczytu poprzedniego zaznaczy
liśm y, jak  ważną i dogodną jest rzeczą w d yetetyce oznaczanie
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w artości odżywczej pokarmów za pomocy kaloryj. N ależy  je  
jednak stosować z pewnemi ograniczeniam i, o których w łaśnie  
dzisiaj pomówimy. Jakkolw iek bowiem w szystk ie  organiczne 
substancye pokarmowe są, ściśle  ze sobą zw iązane wspólną im 
własnością wyzwalania energii, niemniej jednak posiada każda  
z nich pod niejednym względem  pewne, dosyć wyraźne w łasności 
sw oiste, byłoby to zaś błędem nie do darowania, gdybyśm y  
o właściw ościach tych zapominali, zapatrując się na w szystk ie  
pokarmy w yłącznie z punktu widzenia dostarczanych przez nie 
kaloryj.

Musimy sobie przedew szystkiem  postaw ić pytanie: czy po
karmy zdolne są do wzajem nego zastępowania siebie w tedy je 
dynie, gdy, jak  to widzieliśm y, energia przez nie wyzwalana  
zostaje zużytą w postaci ciepła, czy też i wtedy, gdy energia ta  
ma służyć, jako źródło pracy mechanicznej?

R zecz to dziwna, m ogąca nasunąć nam pewne w  tej mierze 
wątpliwości, że w ustroju, otrzymującym pożyw ienie niedosta
teczne, lub też zupełnie głodzonym, rozpad białka pod wpływem  
pracy fizycznej w cale się nie powiększa, lub też w  stopniu bar
dzo małym, natomiast zw iększa się znacznie ilość zużyw anego  
tłuszczu. Ponieważ wzm ożony ten rozpad tłuszczu  można pow
strzym ać, jeżeli dodać do pożywienia odpowiednią ilość w ęglo
wodanów, w ydaje się więc uzasadnionym wniosek, że jedynie 
tłuszcz i węglowodany, a w ięc substancye pokarmowe bezazoto- 
w e stanowią źródło siły  mięśniowej.

A to li wniosek taki, wyrażony w formie tak ogólnej, nie 
wydaje mi się trafnym. Przytoczony powyżej fakt, że ustrój, 
wykonywując pracę, przew yższającą ilość energii, dostarczanej 
mu w pożywieniu, nie zużywa wcale sw ego zapasu białka, lecz  
tylko zapas tłuszczu, nie przemawia jeszcze w cale za tern, ażeby  
ustrój nie był zdolnym do spożytkowania ciepłostek, dostar
czanych w postaci białka, do celów pracy mięśniowej.

Jakkolw iek z punktu widzenia teleologicznego może się to 
nam wydawać właściwem , że ustrój chroni, o ile to możliwe, swą  
budowę protoplazmatyczną od zużycia, niemniej jednak było
by to bezcelowem , gdyby ustrój nie był w stanie zużyw ać nieor- 
ganizowanego m artwego białka pokarmów do w ytw orzenia tak  
ważnej postaci siły , jak praca m echaniczna. N iezdolność taka  
byłaby tern trudniejszą do zrozumienia, że, jak  to w krótce zoba
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czym y, w ustroju samym możliwą jest przemiana białka na w ę
glowodany i tłuszcz.

J est w ięc rzeczą conajmniej prawdopodobną, że zasadni
czych różnic pomiędzy organicznem i substancyam i pokarmowe- 
mi, jako źródłami energii, niema, niezależnie od tego czy ene
rgia ta wyraża się w postaci ciepła, czy też pracy mechanicznej.

W szelako nie w ystarcza wprowadzać do ustroju pewną su
mę sił napięcia, ustrój bowiem musi się utrzym ywać jeszcze na 
pewnym stałym  poziomie równowagi materyalnej; a w ięc musi 
wyrównywać ciągle małe straty białka i tłuszczu, spowodowane 
ciągłą czynnością oraz zużywaniem się narządów, a czasam i na
w et bywa rzeczą konieczną osiągnięcie pewnego przyrostu, jak  
np. u osób rosnących lub też po znaczniejszych stratach, ponie
sionych przez ustrój, czy to wskutek głodu czy też choroby. Czy 
i tu zdolne są pokarmy do wzajem nego zastępowania się, zamie
niając się w ustroju jedne na drugie?

Otóż zdolność ta  w łaściw ą je st  tylko węglowodanom  
i tłuszczow i, nie zaś—białku.

W idzieliśm y już, że ustrój składa się w  przeważnej części 
z białka i z tłuszczu, jedynie zaś w nieznacznej części z w ęglo
wodanów. Niemniej przeto są węglowodany niezbędnym skład
nikiem chemicznym ustroju, znajdują się one bowiem w nim 
zaw sze, jakkolw iek w ilości niewielkiej, w postaci cukru grono
w ego we krwi i w sokach.

W ęglow odany w ustroju pochodzą z dwóch źródeł: przede- 
w szystkiem , rzecz prosta, z węglowodanów, zawartych w pokar
mach, następnie zaś z białka. P rzy  rozkładzie bowiem białka 
tw orzą się, jako jedna z faz, poprzedzających dalsze produkty 
rozpadu, węglowodany w postaci glikogenu albo cukru gronowe
go. N atom iast tłuszcz nie zamienia się nigdy na w ęglow o
dany.

O ile węglowodany powstają w ustroju z dwóch źródeł, to 
dla tłuszczu istnieją nawet trzy źródła.

T łuszcz bowiem może się gromadzić w ustroju nietylko  
w tedy, gdy podajemy go, jako taki, w pokarmach, lecz nawet 
w tedy, gdy wprowadzamy do ustroju same węglowodany, lub 
też samo białko. Zarówno więc węglowodany, jak i białko zdol
ne są do przemiany w ustroju drogą syntetyczną na tłuszcz. Z a
chodzą tu jednak różnice ilościow e. N ajłatw iej następuje przy
rost tłuszczu w ustroju, gdy podajemy tłuszcz, jako taki, następ
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nie zaś, gdy wprowadzamy dużą, ilość węglowodanów. Chcąc 
atoli otrzymać przyrost tłuszczu z sam ego białka, należy to osta
tnie podawać w ilości bardzo dużej.

Różnice te zależą prawdopodobnie od łatw ości, z jaką po
szczególne substancye pokarmowe ulegają rozkładow i. N ajtru
dniej ulega rozkładowi tłuszcz, być może dlatego, że zostaje on 
nagromadzonym w komórkach tłuszczow ych wprost, nie zmieniając 
uprzednio swych w łasności chem icznych. N atom iast bardzo ła 
two ulegają rozpadowi białko i węglowodany. Z w łaszcza b ia ł
ko może rozkładać się w ustroju w ilości dowolnej, w miarę te 
go, jak będziemy go w ięcej podawali w  pokarmach. G ranica  
przeto, po za którą ustrój gromadzi wprowadzone doń białko 
którego nie je st już w stanie rozłożyć, w postaci tłuszczu, leży  
bardzo wysoko.

Ta łatw ość rozkładania się białka nie przeczy wcale fakto
wi, przytoczonemu w yżej, że ustrój przy wykonywaniu pracy nie 
narusza w cale sw ych zapasów białka, ani też temu, że ustrój 
podczas głodzenia zużywa mniej daleko białka, aniżeli tłuszczu. 
Tu bowiem chodzi już o białko organizowane, ściśle spojone 
z komórkami, warunki zaś rozpadu tego białka są inne, aniżeli 
białka krążącego, które zostało dostarczonem w pożywieniu, 
a o którem była mowa powyżej ( V o i t ) .

B iałko, jak to już zauważyliśm y, w  przeciwstawieniu do 
tłuszczu i węglowodanów, powstaje w ustroju z jednego tylko  
źródła. Samo mogąc dawać początek wszystkim  innym substan- 
cyom pokarmowym— pies bowiem, żywiony w yłącznie mięsem, 
pozbawionem tłuszczu, utrzymuje się w równowadze zupeł
nej—nie może ono powstawać z żadnego innego ciała pokar
mowego, lecz musi być wprowadzonem, jako takie w pokarmach. 
Przywdlej syntezy białka z ciał mniej złożonych posiadają jed y
nie ustroje roślinne. W szelako i w procesie przemiany m ateryi 
białko może zostać zastąpione przez tłuszcz oraz w ęglow o
dany w zakresie bardzo rozległym . Tak np. spostrzegano, 
że w ustroju psa, karmionego obficie węglowodanami, rozkład  
białka spadał do 6%  tej ilości, jakiej zw ierzę to potrzebowało  
do utrzymania równowagi w tedy, gdy było żywione wyłącznie  
białkiem. Jeszcze wdęcej rozkładu tego obniżyć lub też znieść  
go zupełnie niepodobna, chociażby naw et pies dostaw ał w ę
glowodany w ilości, dostarczającej więcej sił napięcia, ani
żeli ustrój potrzebuje. N iezawodnie więc białko musiało tu
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uledz rozkładowi nie po to, by dostarczyć ustrojowi p o trze
bną mu ilość kaloryj.

Zw ierzę, karmione chociażby najobficiej węglow odanam i 
i tłuszczem , ginie w reszcie—wprawdzie później aniżeli wtedy, 
gdy nie otrzymuje żadnego pożyw ienia—skutkiem  głodu białko
wego, skutkiem zubożenia ustroju w białko. N aw et zbliżony  
o w iele więcej od tłuszczu i węglowodanów pod względem  składu  
chemicznego do b ia łka—klej nie je st zdolny zastąpić w zupełno
ści białka w pożywieniu. I  z kleju również nie pow staje nigdy 
białko w ustroju. Może on wprawdzie, jako źródło energii, za
stępować na równi z węglowodanam i i tłuszczem  białko w proce
sie przemiany materyi, lecz do pewnego stopnia tylko; poza tą 
granicą, gdzie białko potrzebne jest już nie ze w zględu na do
starczane przez nie kalorje, lecz do innych specyficznych celów  
ustroju, zastępstwo to ustaje.

Po wszystkiem , co rzekliśm y dotychczas, możemy już, 
zdaw ałoby się, nakreślić sobie jasno stosunek, zachodzący po
między poszczególnem i substancyam i pokarmowemi. D yna
m icznie zdolne one są w szystkie do wzajem nego zastępow a
nia się, po za tern jednak białko zajmuje pośród nich miejsce 
przodujące: zastępuje ono w szystk ie inne, samo zaś nie może 
zostać zastąpionem  przez żadne z nich. A toli pogląd taki nie 
byłby słusznym, z punktu widzenia zaś praktycznego nawet 
dość niebezpiecznym . I  tłuszcz bowiem i węglowodany posia
dają obok białka samodzielną swoją w ysoką wartość, a nawet 
mogą się przyczyniać do przyrostu białka samego.

Nadm ieniliśm y już, że jeżeli pożywienie składa się w y
łącznie z białka, nader trudno je s t  osiągnąć przyrost tłuszczu, 
potrzeba bowiem do tego bardzo dużych ilości białka. Tak więc 
nP- psy, karmione chudem mięsem, o ile  go nie dostają w ilościach  
olbrzymich, zazw yczaj bardzo szybko chudną, czyli tracą tłuszcz. 
Podobnież rzecz się ma i z równowagą białkową ustroju przy  
wyłącznem  żywieniu białkiem. Równowagę tę wprawdzie utrzy
mać można, lecz również w tedy tylko, gdy wprowadzamy bar
dzo dużo białka. N ie  należy wyobrażać sobie w cale, że dosta- 
tecznem  jest do zachowania równowagi białkowej, ażeby ustrój 
otrzym ywał taką ilość białka, jaką rozkłada podczas głodzenia. 
W praw dzie nie byłoby to rzeczą niemożliwą, ażeby ustrój resz
tę potrzeb swych pokrywał kosztem  w łasnego sw ego tłuszczu,

Zasady żyw ien ia  chorych. 2
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tak że traciłby on tłuszcz, nie zaś białko. W  rzeczyw istość  
jednak, z chwilą gdy tylko zaczynam y wprowadzać więcej biał
ka, wzm aga się natychmiast jego  rozpad, który podnosi się  
o w iele wy tej po nad miarę, jaką, ustrój rozkłada zw ykle podczas 
głodu; posuwa się zaś to coraz dalej w  miarę tego, jak  podaje
my więcej białka, tak że przez czas długi rozkłada się w ustroju 
nieco więcej białka, aniżeli ustrój go dostaje. W reszcie, ale 
to bardzo późno, następuje równowaga.

Żywienie w ięc wyłącznie białkiem jest środkiem  zupełnie 
nieodpowiednim do utrzymauia równowagi białkowej. Trzebaby  
wprowadzać do ustroju bardzo duże ilości białka, których narządy 
trawienia, przynajmniej ludzkie, w cale strawić nie mogą, zw łasz
cza gdy się je  wprowadza przez dłuższy przeciąg czasu. B iałko  
dzięki łatw ości, z jaką wogóle ulega rozkładowi, widocznie zbyt 
szybko zostaje utlenione w ustroju, zanim jeszcze  zdąży się „zor
ganizow ać“ czyli zamienić się na postać, w której się gro
madzi w zw ykle ustroju. R zecz przybiera jednak natych
miast inny obrót z chwilą, gdy obok białka wprowadzamy 
do ustroju je szcze  węglowodany lub tłu szcze (albo też klej). 
Rozpad białka obniża się w tedy natychm iast, tak że stosownie 
do w ielkości dodatku, ustrój traci mniej białka, nie traci go w ca
le, lub też nawet przeciwnie, następuje przyrost białka.

Ciała więc pomienione, jak to zwykliśm y mówić, „oszczę
dzają“ białko. Istotę  sprawy tej musimy tłom aczyć sobie w ten  
sposób, że pewna część sił utleniających ustroju zostaje sk ie
rowaną ku tym właśnie ciałom, tak że część przynajmniej białka  
ocaloną zostaje od rozpadu. Z tłomaczeniem tern zgadza sią fakt, 
stwierdzony doświadczeniem, że węglowodany (również i klej) 
jako ciała, łatw iej ulegające rozkładowi, posiadające większe po
winowactwo do spraw oksydacyjnych ustroju, zaoszczędzają  
białko, chroniąc je od rozpadu, w stopniu większym , aniżeli tru
dniej rozkładający się tłuszcz. R óżnica ta pomiędzy tłuszczem  
a węglowodanami, co do zdolności zaoszczędzania białka, posia
da ze względów praktycznych oczyw iście znaczenie nader do
niosłe.

Jakkolwiekbądź, nie w yczerpaliśm y jeszcze  dotychczas 
wcale kw estyi stosunku, zachodzącego pomiędzy poszczególnem i 
substancyam i pokarmowemi, oraz znaczenia, jak ie każda z nich 
posiada dla sprawy żywienia. W prawdzie wiemy już teraz, że 
białko jest niezbędnym składnikiem pożywienia, samo ono atoli
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rówuież nie w ystarcza. Czy należy w ięc obok białka wprowadzać 
do ustroju tylko tłuszcz, czy tylko węglowodany, czy też jedno 
i drugie? W  ostatnim zaś wypadku, jaki należy zachować sto 
sunek pomiędzy tłuszczem  a węglowodanami? Z drugiej strony 
znów, czy w łaściw iej je st wprowadzać znaczne ilości tłuszczu  
i węglowodanów i tem samem obniżać o ile można najwięcej roz
pad białka, tak, ażeby w ystarczała mała ilość białka w poży
wieniu, czy  też lepiej wprowadzać dużo białka?

N a pytania pow yższe nauka teoretyczna nie daje nam od
powiedzi w ystarczającej, natomiast poucza nas w tym w zględzie, 
i to nie najgorzej, doświadczenie; pokazuje ono nam mianowicie, 
że człowiek, o ile warunki klim atyczne pozwalają mu na to, po
sługuje się zaw sze w szystkiem i trzem a substancyami pokarmo- 
wemi. Również mleko, będące wyłącznym  pokarmem niemo
wląt, zaw iera je  w szystkie. Dalej doświadczenie uczy nas, że  
człow iek, o ile nie staje temu na przeszkodzie przymus lub złe 
warunki ekonomiczne, spożyw a przeciętnie dosyć dużo białka, 
w reszcie zaś pożywienia, złożonego z tłuszczu i węglowodanów, 
przew ażają węglowodany. K lasy  zamożniejsze spożywają z a 
zw yczaj w ięcej tłuszczu oraz mniej węglowodanów, aniżeli b ie
dniejsze. W ęglow odany w szakże przeważają, jak rzekliśm y, 
zaw sze nad tłuszczem .

V o i t  na zasadzie rozległych  poszukiwań, podał następującą  
normę pożywienia dziennego dla robotnika, w ażącego 70 kg., 
wykonywującego pracę przeciętną: 118 gr. białka, 56 gr. tłu sz
czu i 500 gr. węglowodanów. W  chwili obecnej jednak zajmu
ją tu nas nie ty le cyfry absolutne, które muszą, rzecz prosta, 
podlegać wahaniom wraz z w agą osobnika żywionego, ile wza
jem ny stosunek substancyj pokarmowych do siebie, a zw łaszcza  
stosunek białka do ciał bezazotowych.

Ostatni ten punkt w yw oływ ał już niejednokrotnie różnicę 
zdań. Zarzucano mianowicie V orc’owi, że wprowadza on zbyt 
wiele białka; powoływano się przy tem na doświadczenia 
wykazujące, że można utrzymać u człow ieka równowagę białko
wą, podając o w iele mniejszą ilość białka, jeże li tylko wprowadzi
my znaczną ilość ciał, oszczędzających białko. M ożliwości takiej 
nikt nigdy jednak w w ątpliwość nie podawał. Inna rzecz 
w szakże, czy na wynikach doświadczeń tych dadzą się oprzeć 
jak iekolw iek  sta le  zasady żywienia.

www.dlibra.wum.edu.pl



—  20  —

W  pożywieniu normalnem V o i t ’a, jak to wykazuje rachu
nek, ilość ciepłostek, dostarczanych w postaci białka, wynosi 
16°/0 ogólnej sumy energii, zawartej w całem pożywieniu. Z ze 
staw ienia licznego szeregu danych, dotyczących żyw ienia się lu 
dzi z różnych sfer społecznych, tudzież wykonywujących rozmaitą 
pracę 1), otrzymałem liczbę dosyć zgodną z cyfrą V orr’a, mianowi
cie 17,3°/o* Blizko w ięc szóstą  częs'ć ogólnej sumy sił napięcia  
ustrój czerpie zazw yczaj z białka. Biorąc pod uw agę znaną 
nam w ogóle celow ość instynktów ludzkich, nie możemy zapatry
wać się na to, jako na zjawisko podrzędne lub też przypadkowe.

R zecz to godna uwagi, że w pożywieniu możliwie uroz
m aiconem u akiem też człow iek istotnie zaw sze się posługuje, 
w pożywieniu, w skład którego wchodzą zarówno pokarmy 
zw ierzęcejak  i roślinne i to pokarmy w edle możności różne, 
stosunek białka do ciął bezazotow ych je s t  sam przez się w iel
ce zbliżony do pow yższego. Tern też prawdopodobnie tłumaczy 
się zjawisko, o którem mowa tutaj. Ilość  białka, którą czło
w iek przeciętnie spożywa, musimy uw ażać za zależną od w a
runków przyrodzonych, które znajduje on w swem  otoczeniu. 
W iem y atoli, że czynniki pierwotnie naw et przypadkowe, dzia
łając na ustrój przez czas dłuższy, w yw ierają nań wpływ coraz 
w iększy, ustrój bowiem przystosowuje się do nich stopniowo co
raz bardziej, dopóki nie odpowiedzą one w zupełności jego po
trzebom, stając się tern samem dlań niezbędnemi. Powinno to 
posłużyć dla nas jako poważne ostrzeżenie przed chęcią narzu
cania człowiekowi, zam iast pożywienia do którego przyzw y
czaił się on od wieków, pożywienia innego, zawierającego mało 
białka, natomiast dużo tłuszczu i węglowodanów, dla tego jed y
nie powodu że białko rozkładające się w znacznej ilości w  ustro
ju, służy ostatecznie, jak wiemy o tern, do tych samych celów, co 
tłuszcz i węglowodany, a mianowicie do celów zaopatrywania  
ustroju w potrzebną mu ilość ciepłostek.

Znaczna zaw artość białka w ustroju jest niezbędnym w a
runkiem należytego ukształtowania się narządów protoplazma- 
tycznycli, głównie mięśni. Gdy jednak chcemy, aby ustrój gro-

') C ytow ano u H a m  m a is  s t e n ’a, Lehrbuch der physiol. Chemie 
W yd. 3, str. GOU.
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madził wciąż nowe ilości białka i by zostaw ał ciągle w jego po
siadaniu, musimy też wprowadzać dużo białka w raz z pokarma
mi. D ośw iadczenia nad przemianą m ateryi wykazały, że im 
człow iek je s t  bardzjej muskularnym, tern w ięcej w  ustroju jego  
rozpada się białka, i tem w iększego też wym aga on dowozu 
białka w pokarmach.

D alej je st rzeczą możliwą, że pewna zawartość białka 
w pożywieniu u łatw ia pracę narządów, których zadaniem jest 
spalanie pokarmów, a to dla tej, być może, przyczyny, że białko  
w zględnie łatw o się spala . W szak że istnieją piece, zbudowa
ne tak, że nadają się jedynie do pewnego gatunku paliwa. 
N ależy  również pam iętać o tem, że niektóre pośrednie produkty 
rozpadu białka mogą być dla ustroju pożyteczne. Przypomnę 
Wam tylko, jaka ogromna ilość substancyj w ydziela się z moczem, 
substancyj, które należy uważać w znacznej części, jako po
średnie lub uboczne produkty rozkładu ciał pokarmowych. Mia- 
łyżby w szystkie te różnorodne sprawy chemiczne, na które ciała  
te w skazują, być dla ustroju obojętne i niezależne od rodzaju 
pokarmów wprowadzanych?

Następnie należy sobie uprzytomnić, że i na narządy tra
w ienia, a w ięc już niejako u sam ego w ejścia  do ustroju, rozmai
te ciała pokarmowe działają rozmaicie, że przy trawieniu ciał 
tych wchodzą w grę funkcye rozmaite: inne przy trawieniu  
białka, inne —  przy trawieniu tłuszczu, inne znów — przy  
trawieniu węglowodanów; i z tego  względu przeto za najw ła
ściw sze należy uważać pożywienie m ięszane, wprowadza bo
wiem ono w ruch w szystk ie funkcye narządów trawienia, żadnej 
z nich zbytnio nie obciążając. P rócz tego zaś pożywienie, za
wierające zbyt dużo węglowodanów, bywa zazwyczaj zbyt 
obfitem, pokarmy zaś nadto tłuste są ciężko strawne, wzbu
dzają w stręt. Słowem, przytoczyć można tu wiele względów, 
przem awiających za wprowadzaniem białka w ilości względnie 
obfitej, jak  to zresztą  jest w powszechnym  zwyczaju.

Słuszną jest rzeczą przeto zw ażać pilnie nietylko na ogól
ną sumę energii, zawartą w pokarmach naszych, lecz i na ilość 
zaw artego w nich białka.

Pozostaje nam do w yjaśnienia jedno tylko jeszcze  pytanie, 
a mianowicie; czy pochodzenie zw ierzęce lub roślinne pokarmu 
ma jakikolw iek w pływ  specyficzny na jego w artość odżywczą. 
W prawdzie zaznaczyliśm y to już, że w obu królestw ach przy
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rody spotykam y zarówno w szystk ie  3 główno kategorje sub- 
stancyj pokarmowych. W łasności jednak chemiczne przedstaw i
cieli ich są  poniekąd różne, tak, że m ogłyby one z tego w zg lę
du nie w szystk ie nadawać się w  jednakowej m ierze do żyw ienia  
ludzi.

Okazuje się w szakże, że pokarmy roślinne zachowują się 
w przemianie materyi ustroju zw ierzęcego tak samo zupełnie, 
jak zw ierzęce. Przyjmując białko roślinne, ustrój ludzki może 
utrzymać również swą równowagą białkową, niemniej pow ię
kszyć sw e zapasy białka, jak i wtedy, gdy przyjmuje białko 
zwierzęce, tłuszcze zaś roślinne odgrywają tęż samą rolę w prze
mianie materyi naszej, co i zw ierzęce. W reszcie węglowodany  
otrzymujemy w szak prawie wyłącznie z roślin.

Jakkolw iek w ięc niema różnic zasadniczych pomiędzy po
karmami roślinnemi i zw ierzęcem i pod względem w artości od
żyw czej, nie w yłącza to jednak bynajmniej, by nie zacho
dziły pomiędzy niemi jakiekolwiek różnice z innych dyetetycznie  
ważnych w zględów , a więc np. pod względem  wypotrzebowal- 
ności, strawności, taniości, działania ubocznego na ustrój i t. p. 
Później powrócimy do tego  raz jeszcze.

Teraz zaś, Sz. Pp., po licznych rozważaniach teoretycz
nych, jedna jeszcze  uwaga praktyczna, która, spodziewam się, 
będzie dla Was pewną ulgą.

W  praktyce problemat żywienia przedstaw ia się na szczę
ście o w iele prościej, aniżeli to mogłoby się zdawać z licznych  
rozumowań teoretycznych, które dotychczas byliśmy zmuszeni 
przed W ami przesunąć. Przybyw a tu bowiem nam na pomoc to, 
o czem już wspomniałem poprzednio, że w szelk ie pożywienie, do
statecznie urozmaicone, zawiera w sobie już samo przez się znacz
ną ilość białka, oraz inne substancje pokarmowe we właściwym do 
siebie stosunku. O ile w ięc tylko pożywienie pod względem  ja 
kościowym  nie wychodzi po za utartą, zwyczajem  uświęconą  
normę, tudzież dostarcza ustrojowi potrzebną mu ilość ciepłostek, 
to je s t  ono już dobrem. P ew ne nieznaczne wahania w sk ładzie  
pokarmów są wprawdzie nieuniknione, nie mają one jednak  
w iększego znaczenia. W yrównywują się one w przeciągu d łu ż
szego czasu zaw sze, siłom bowiem rozkładającym ustroju w ła
ściwą jest do pewnego stopnia ,nadzwyczajna zdolność naginania 
się do zmian pożywienia. Z w ażyw szy  dalej, że w praktyce pry
watnej żywim y chorych przeważnie pokarmami zwierzęcem i,
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zawierającem i dużo białka i tłuszczu, jako to: mlekiem, mięsem, 
jajami, je s t  w ięc pożywienie, które chorzy ci otrzymują, pod 
względem  składu sw ego zazw yczaj już samo przez się w ielce  
zbliżone do pożywienia klas zam ożniejszych.

Co innego atoli jest żyw ienie chorych w praktyce prywat
nej, gdzie możemy, nie troszcząc się o w zględy oszczędnościowe, 
dowolnie przebierać w pokarmach, co innego zaś, gdy musimy, 
licząc się również ze względam i ekonomicznemi, ułożyć raz na 
zaw sze pewną sta łą  normę żywienia całych zbiorowisk ludzi, jak  
np. w szpitalach. Tu już musimy oprzeć się na ścisłym  rachunku, 
tudzież liczyć się z tern, co nam w ykazuje analiza chemiczna po
karmów, zw łaszcza zaś dbać o to, by pożywienie, które dajemy^ 
odpowiadało nietylko ilościowym, lecz i jakościowym potrzebom  
ustroju, czyli by ustrój otrzym ywał pojedyncze substancye pokar
mowe w stosunku, wymienionym w yżej (str. 19).

Układając jednak podobną normę żyw ienia, należy liczyć  
się z jednym jeszcze względem , którego dotychczas nie dotyka
liśm y wcale.

Z a zasadę podobnego obliczenia, o ile  tylko ma ono być do- 
kładnem, nie może nam służyć jedynie ilość zawartych w pokar
mach składników chemicznych. Musimy tu uwzględnić jeszcze  
w ypotrzebow alność pokarmów, ona bowiem dopiero daje nam 
miarę tego , o ile poszczególne substancye pokarmowe zużytkowu- 
ją  się w  procesie przemiany materyi. W iem y o tern, że żaden po
karm nie przysw aja się w ustroju całkowicie, lecz pewna zaw sze  
część jego, w iększa lub m niejsza — stosownie do natury pokar
mu — przechodzi do kału. Ju ż pośród pojedynczych pokarmów  
widzimy tu pewne różnice. Tak w ięc naprzykład węglowodany  
rozpuszczalne, jak  cukier we wszelkich jego  postaciach, w ch ła
niają się całkow icie, gdy krochmal, który, zanim się rozpuści, 
uledz musi uprzednio pewnej przemianie chemicznej, ukazuje się  
zazw yczaj, jakkolwiek w małej jedynie ilości, w stolcach. Na 
chłonienie tłuszczów  wpływ a ich punkt topliwości. T łuszcze  
o nizkim punkcie topliwości, jak  np. oliwa, masło, tłuszcz św iń
ski i gęsi wchłaniają się lepiej, aniżeli tłuszcze o wysokim punk
cie topliwości, jak  łój barani i stearyna.

W pływ  jednak decydujący na wypotrzebowalność pokar
mów ma stopień oporu, który dany pokarm przeciw staw ia sile  
rozpuszczającej soków trawiennych. Pokarm y wchłaniają się  
lem  lepiej, im więcej powstaje z nich w przewodzie pokarmo
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wym pierwiastków pokarmowych w stanie płynnym. W ielkie 
znaczenie posiada pod tym względem  budowa fizyczna pokarmu. 
Im bardziej budowa pokarmu jest ścisły, zbitą, im trudniej p rze
to wsiąkają weń soki trawienne, tern trudniej on również roz
puszcza się i tern gorzej się wchłania. Odwrotnie, im budowa 
pokarmu je st  luźniejszą, im więcej je st on dziurkowatym, im ła 
twiej przeto dostępnym działaniu soków trawiennych, tein w y- 
potrzebowalność jego jest zupełniejszą.

Poruszyliśm y tu po raz pierw szy sprawę, mającą w dyete- 
tyce znaczenie pierwszorzędne, powrócimy zaś do niej niebawem, 
gdy mowa będzie o strawności pokarmów. Od budowy bowiem  
mechanicznej pokarmów, od konsystencyi ich zależy jedynie  
suma pracy, którą mają do wykonania narządy trawienia.

T ak np. zostało stwierdzonem , że chleb żytni, jako bar
dziej ścisły, wypotrzebowuje się gorzej od pulchnego chleba  
pszennego, gotowana soczewica niemielona —  gorzej od mąki 
z soczew icy, kartofle w plasterkach gorzej od kartofli tłuczo
nych i t. p.

M iara wypotrzebowalności pokarmów zależy następnie 
od tego, przez jak  długi okres czasu pokarm zalega w przew o
dzie pokarmowym. Gdy pokarm przebywa w przewodzie pokar
mowym czas w zględnie krótki, czy to wskutek tego, że pobudza 
on ruch robaczkowy kiszek, czy też naskutek poprzednio istn ie
jącego  rozwolnienia, w tedy wypotrzebowalność jego bywa 
gorszą.

Tłom aczy to nam w zględnie złą w ypotrzebowalność licz
nych przedstaw icieli obszernej grupy pokarmów roślinnych. 
W iele bowiem pokarmów roślinnych, głów nie zaś jarzyny, owoce 
tudzież zawierające dużo otrąb przetwory zbożowe, pobudzają 
ruch perystaltyczny kiszek w stopniu większym, aniżeli pokarmy 
zw ierzęce, skutkiem czego przechodzą one przez kiszki w zglę
dnie szybko. P rzyczyny, w spółdziałające tu, poznamy szczegó 
łowo, gdy mowa będzie o własnościach drażniących pokarmów  
wogóle.

Istn ieje jeden jeszcze czynnik, zm niejszający wypotrzebo
walność pokarmów roślinnych. P ierw iastki pokarmowe zaw arte  
są w nich mianowicie wewnątrz komórek, mających stwardniałą  
otoczkę z drzewnika, soki przeto trawienne dosięgają je  je 
dynie z trudnością. Przew ód pokarmowy zw ierząt roślinożernych  
obdarzony jest w łasnością energicznego trawienia drzewnika.
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Natom iast człow iek zdolny jest do strawienia jedynie bardzo de
likatnego drzewnika młodego, i to nie zupełnie. M iałby 011 prze
to z w iększości pokarmów roślinnych pożytek  bardzo niewielki, 
gdyby nie umiejętność stosownego przyrządzania ich, dzięki któ
remu część przynajmniej zaw artych w nich substancyj pokarmo
wych zostaje wyzwoloną z otaczających je osłonek drzewnika.

A to li ujemny ten czynnik nie daje się nigdy usunąć w zu
pełności. M uszę jednak z góry ostrzedz W as przed tern, aby 
w zgląd pow yższy nie sta ł się dla W as powodem do wydania ry
czałtow ego sądu potępiającego o w szelkich pokarmach roślin
nych wogóle. Posiadają one bowiem, jak  to jeszcze ujrzymy, za
lety  inne, w zupełności wynagradzające brak pomieniony.

W ypotrzebow alność w iększości ważniejszych pokarmów 
oznaczono drogą badania porównawczego ich składu chem iczne
go z jednej strony, z drugiej zaś strony kału, który z pokarmów  
tych się otrzym ujel). M uszę jednak zaznaczyć, że pożąda- 
nem byłoby dokonywanie dalszych podobnych, co prawda, ucią
żliwych bardzo poszukiwań w rozmaitych warunkach odżywia
nia. W iększość bowiem oznaczeń pomienionych wykonano 
w ten sposób, że wprowadzano wyłącznie jeden jakikolw iek po
karm, gdy istnieją spostrzeżenia, stw ierdzające, że po wprowa
dzeniu kilku pokarmów naraz, wpływają one wzajemnie — bądź 
dodatnio, bądź ujemnie — na swoją wypotrzebowalność. Otrzy
mane przeto z oznaczeń powyższych liczby nie mogą być zasto
sowane do pożyw ienia mięszanego. D ośw iadczenia pomienione 
wykonywano również zazwyczaj z bardzo dużemi ilościam i pokar
mów, gdy wiadomo skądinąd, że ilości mniejsze wypotrzebowują 
się lepiej.

Chcąc określić, jaką sumę energii ustrój otrzymuje z dane
go pokarmu, musimy z ogólnej ilości zaw artych w pokarmie tym  
substancyj pokarmowych strącić ilość, nieulegającą wypotrzebo- 
waniu. W celu uniknięcia kłopotliw ego rachunku, możemy po

*) Sposób ten nie jest, ściśle biorąc, zupełnie dokładnym, z nowszych 
bowiem badań w ynika, że kał składa się zawsze w znacznej, zazwyczaj 
naw et w przeważnej części, ze zgęszczonej wydzieliny kiszkowej. Praktycz
nie jednak nie popełniamy wielkiego błędu, uważając go całkowicie za po
zostałość niewypotrzebowanych pokarmów. Nic to bowiem oczywiście nie 
zmienia w ogólnym bilansie przemiany materyi, czy nastąpiła bezpośrednia 
utrata części wprowadzonego pokarmu, czy też utrata materyału ustrojowego 
(wydzielina kiszkowa), skutkiem spożycia tegoż pokarmu.
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siłkować się cyframi, wyrażającemi wartość odżywczą substaucyj 
pokarmowych w kaloryacli wprost, po potrąceniu strat, spowodo
wanych niedostatecznem  wchłanianiem. Cyfry te są, rzecz prosta 
niższe od tych, które podaliśmy w odczycie poprzednim (str. 13), 
W ynoszą one mianowicie: 3,2 kaloryi dla 1 gr. białka (zamiast 
4,1), 8,4 kaloryi dla 1 gr. tłuszczu (zam iast 9,3), oraz 3,8 ka
loryi dla 1 gr. węglowodanów (zamiast 4,1) (v. Rechenberg). 
Cyfry te w szakże, bardzo dogodne w użyciu, mają, rozumie się, 
wartość jedynie przybliżoną.

Dokładna znajomość miary wypotrzebowalności pokarmów  
ważną jest dla nas nie tylko z tego względu, że daje ona nam po
jęcie o istotnej w artości odżywczej pokarmów, lecz i z t e 
go również, że wskazuje nam z góry, jakich w danym 
przypadku mamy oczekiw ać stolców, zarówno co do ilości jak  
i ich jakości. Tak w ięc pokarmy, wypotrzebujące się źle, zw ła sz
cza zaś wymienione wyżej pokarmy roślinne, dają zazw yczaj 
stolce obfite, wodniste, czasam i papkowate, gdy przeciwnie po
karmy, wypotrzebujące się dobrze w przewodzie pokarmowym, 
dają skąpe oraz twarde masy kałowe, częstokroć zaś wywołują  
zaparcie. Lekarz powinien w ięc być obeznanym z odnośnemi 
własnościam i pokarmów, by wiedzieć, jak  kierować się w danym  
przypadku. W  tabeli, którą przytoczę w odczycie następnym, 
a w której podany zostanie szczegółow y skład chemiczny pokar
mów, znajdą się również cyfry, odnoszące się do w ypotrzebow al
ności pokarmów.

O d c z y t  III .

Pojęcie wartości odżywczo-pieniężnej pokarmów. Szczegóły , 
odnoszące sie do składu chem icznego, wypotrzebow alności 
wartości kalorycznej oraz odżywczo-pieniężnej niektórych  

pokarmów ważniejszych.

Sz. Pp.! L y etety k a  chorych nie może rachow ać się zbyt 
w iele ze względam i oszczędnościowem i. Tam, gdzie pewien  
pokarm jest wskazanym, muszą w zględy ekonom iczne ustąpić na 
plan drugi. L ekarz atoli rozsądny będzie zaw sze zw racał baczną
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uw agę w tych  wypadkach, gdzie na tem zależy, na stosunek, 
zachodzący pomiędzy ceną pokarmu, a jego  wartością odżyw czą, 
i potrafi nieraz udzielić cenną w tym w zględzie radę naw et 
zdrowemu. W kw estyi tej chciałbym tu właśnie wymienić kilka  
uwag.

Stosunek wartości odżywczej pokarmu do jego wartości 
pieniężnej oznaczam y zazw yczaj mianem wartości odżywczo- 
pieniężnej. W ydaje mi się najwłaściwszem  w yrażać wartość  
odżywczo-pieniężną pokarmów, zgodnie z Dem uth‘em *) w pie
niądzach, sprowadzając wartość tę do pewnej stałej jednostki 
pieniężnej, za którą zwykliśm y pokarmy nabywać.

Tak więc jeże li za taką jednostkę powszechną będziemy  
uważali 1 r u b e l2), w edług metody zaś, którą niebawem w yszcze
gólnimy, znajdziemy, że w artość odżywczo-pieniężna danego po
karmu wynosi, przypuśćmy, 50 kopiejek, znaczy to, że ilość po
karmu, którą możemy nabyć za 1 rb., posiada istotną wartość 
50 kop., czyli, że taką samą ilość pierwiastków odżywczych, k tó
ra w danym pokarmie kosztuje 1 rb., możemy przeciętnie nabyć 
za 50 kop.

Zaprowadziłoby to nas zbyt daleko, gdybyśm y chcieli poddać 
tu ocenie krytycznej w szelkie dotychczas podane mniej lub w ię
cej dokładne metody oznaczania wartości odżyw czo - pieniężnej 
pokarmów, natom iast przytoczę tu rozumowanie, którem kiero
wałem się przy układaniu metody własnej, mającej, jak przy
puszczam, niejaką w yższość nad innemi podobnerai metodami.

Obliczamy, jak  to czynił Demuth, na możliwie znacz
nej ilości pokarmów zw ierzęcych i roślinnych, ile, stosownie do 
przeciętnych cen targow ych, można dostać każdego z tych pokar
mów za 1 rb. Powinny tu w ejść w szystkie ważniejsze przynajmniej 
produkty spożyw cze, zwykle używane w kuchni gospodarskiej. 
Odpadki, już to powstające przy przyrządzaniu, już to zawarte 
w pokarmach, jako takie należy przytem  odliczyć. W  reszcie

') Festschrift zum 50-jährigen Jubiläum des Vereins pfälzischer Aerzte 
1889, str. 77 i nast.

2) Zarówno w całym rozdziale niniejszym, jak i wszędzie, gdzie jest 
mowa o wartości odżywczo-pienięźnej pokarmów, używamy w charakterze je 
dnostki pieniężnej, stosownie do warunków miejscowych, 1 rubel, wzatnian 
użytej przez autora 1 Mk.

(Frzyp. tłóm.).
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pozostałej obliczamy zaw artość substancyj pokarmowych, z k tó
rej jednak należy jeszcze potracić straty, spowodowane niedo- 
kładnem wypotrzebowaniem pokarmów w przew odzie pokarmo
wym. Tym sposobem obliczyliśm y, ile substancyj odżywczych  
istotnie dla ustroju pożytecznych, można dostać w postaci każ
dego z pokarmów za rb. 1.

Cyfry, odnoszące się do jednych i tych samych substancyj 
pokarmowych, następnie sumujemy, sumę zaś dzielim y przez 
ogólną ilość pokarmów, do rachuby użytych. Otrzymujemy tedy  
szereg średnich arytm etycznych, w yrażających przeciętną ilość  
pierwiastków pokarmowych, przyswajanych przez ustrój, które 
można dostać za rb. 1.

Tym sposobem jesteśm y w  posiadaniu przeciętnego niejako 
pokarmu idealnego, odpowiadającego wszelkim  wymaganiom, 
stosowanym zazwyczaj do pożywienia ludzkiego, pomiędzy inne- 
mi zaś i wymaganiom, odnoszącym się do smaku tudzież uroz
maicenia pożywienia. N adaje się on przeto najzupełniej do te 
go, by służyć jako jednostka porównawcza przy oznaczaniu  
w artości odżywczo-pieniężnej prawdziwych pokarmów. W ar
tość odżywczo-pieniężną idealnego pokarmu tego musimy uwa
żać =  1, czyli, że wynosi ona rb. 1. W artość jego odżyw cza  
tudzież wartość pieniężna pokrywają się wzajemnie.

Z e względu na to, że białko zajmuje w procesie przemiany 
m ateryi stanowisko odrębne, nie daje się ono bowiem, jak  to w i
dzieliśm y, zastąpić w  zupełności żadną inną substancyą pokar
mową, przypisywaną mu też bywa zaw sze w iększa również w ar
tość pieniężna w porównaniu z innemi substancyam i pokar
mowemu

W niosek ten jednak oczyw iście słusznym nie je st. Z rów 
ną bowiem racyą należałoby przypisywać żelazu, przedstaw ia
jącemu w życiu kulturalnem mat ery ał, nie dający się pod w ielo
ma względam i przez nic innego zastąpić, bardzo wysoką war
tość pieniężną, w  rzeczyw istości ono jej jednak nie posiada, ze 
w zględu na szerokie sw e rozpowszechnienie. Szacunek bowiem  
każdego przedmiotu powinien być opartym, zgodnie z zasadami 
ekonomii, raczej na stosunku jego podaży do popytu.

Miarę popytu na białko daje nam to, co rzekliśm y już po
przednio, a mianowicie, że w białku zawartem je s t  przeciętnie 
10 do 15$ ogólnej sumy ciepłostek, znajdujących się w pożyw ie
niu rozmaitych klas ludności. Miarę zaś podaży białka może
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nam dać oczyw iście zestaw iony przez nas przeciętny pokarm 
idealny. Ilość bowiem znajdującego się w nim białka jest ogól
nym wyrazem  stosunku, w jakim ciało to zawartem  je st  we 
w szystkich pokarmach, przez nas spożywanych.

Otóż zestaw iw szy 100 głów niejszych produktów spożyw 
czych, 54 zw ierzęcych tudzież 46 roślinnych, obrachowaliśmy 
według sposobu, przytoczonego w yżej, jaką przeciętną ilość 
substancyj odżyw czych można dostać za 1 rb. podług cen targo
wych w arszaw skich w roku 1901 *). Jakkolw iek liczby otrzym a
ne stosują się, ściśle  biorąc, jedynie do pewnego określonego  
m iejsca i czasu, wszelako zw ażyw szy, że ceny pokarmów podle
gają wahaniom względnie niewielkim, możemy uważać liczby te  
bezw ątpienia za prawdziwe, w przybliżeniu i w  stosunku do in 
nych m iejscowości i czasów.

Za l rb. możemy dostać następującą ilość substancyj przy
sw ajalnych, obrachowanych przeciętnie ze 100 pokarmów: 347 
gr. białka, 232 gr. tłuszczu i 1349 gr. węglowodanów. Przypatrz
myż się teraz, w jakim stosunku znajduje się tu białko, ze wzlę- 
du na ilość dostarczanych przez nie kaloryj, do ciał bezazoto- 
wyeh! Stosownie do tego, co mówiliśmy powyżej o sposobie obli
czania energii, zawartej w substancyach pokarmowych (str. 13), 
mnożymy liczbę białka przez 4,1, liczbę tłuszczu przez 9,3 oraz 
liczbę węglowodanów przez 4,1, otrzymujemy w ten sposób ogól
ną ilość kaloryi — 9109, ilość zaś kaloryi, zaw artą w białku  

1422. J e ś li stosunek ten wyrazim y procentowo, to przekona
my się, że i tu, zarówno jak  i w przeciętnem  pożywieniu ludz- 
kiem, odsetka ciepłostek, przypadająca na białko, wynosi 
około 16 (15,6).

Nadotykam y w ięc tu na zjawisko, o którem mowa już była  
poprzednio. O Ile tylko pożywienie nasze będzie dostatecznie  
urozmaiconem, złożonem z pokarmów zarówno zw ierzęcych, jak  
i roślinnych, będzie ono zawierało zaw sze samo przez się białko 
w takim stosunku do pozostałych substancyj pokarmowych, 
w jakim zwykliśm y je przyjmować w codziennych naszych p o
karmach, przekazanych nam przez dośw iadczenie w ielu wieków

*) Za podstawę przy obliczaniu wartości odźywczo-pienięźnej pokarmów 
brałem ceny targowe warszawskie z r. 1901 (p. tabelę na końcu ksia.żki), gdy 
autor posługiwał się cenami monachijskiemi z r. 1895.

(Przyp. tłómacza).
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a więc w ilości najzupełniej w łaściw ej i w ystarczającej. D ow o
dzi to zarazem, że nie ma żadnej zasady nadawania biatku jak iej
kolw iek specyalnie wysokiej w artości pieniężnej w porównaniu 
z ciałami bezazotowemi.

Z godziw szy się w ięc na to, by do w szystkich  substancyj po
karmowych stosow ać miarę jednakową, musimy jako miarę taką  
uznać bez wahania, zgodnie z poprzedniemi naszemi wywodami, 
jedynie wartość ich cieplną. M ożemy przeto skorzystać natych
miast z dokonanego dopiero co przez nas rachunku. Z 1 rb. 
otrzymaliśmy 9109 kaloryj, ztąd na 1 kaloryę przypada wartość 
0,010 kop. Tyle należy zapłacić, by otrzymać przeciętną ciepło- 
stkę pokarmową.

Przeciętna ta kalorya posiada, stosownie do metody, za po
mocą której została otrzymaną, pewne w łasności odrębne. Możemy 
ją nazwać również kaloryą „mięszaną,” zaw dzięcza ona bowiem po
chodzenie swe zarówno białku, jak i tłuszczom  i węglowodanom.

N a podstawie pieniężnej w artości tej przeciętnej kaloryi 
możemy obrachować w sposób nader prosty w artość odżywczo- 
pieniężną jakiegokolw iek bądź pokarmu. W tym celu należy ty l
ko określić sumę kaloryj, zawartą w pewnej'ilości przyswajalnej 
danego pokarmu, którą nabyć można za rb. 1, tudzież liczbę tę  
pomnożyć przez w artość kaloryi przeciętnej. Cyfra, w ten sposób 
otrzymana, przedstaw ia przeciętną sumę, którą wydać należy, 
by otrzym ać ilość kaloryi, odpowiadającą w artości danego pokar
mu. J e s t  to wartość odżywczo-pieniężna danego pokarmu. R óż
nica w porównaniu z ilością pokarmu, którą istotnie otrzym ać 
możemy za 1 rb. według ceny sprzedażnej, wykazuje nam, o ile 
dany pokarm jest tanim lub drogim.

J eże li w ięc np. za 1 rb. dostajemy 2800 gr. średnio tłustego  
mięsa wołowego, o wartości odżywczej, obliczonej względnie do 
zawartej w mięsie ilości substancyj przyswajalnych, 2673 kaloryj, 
to w artość odżywczo-pieniężna mięsa tego wynosi 2673X 0,010— 
27 kop. Płacim y więc za mięso to 1 rb., gdy taką samą ilość ka
loryi w  postaci zupełnie dla naszego ustroju odpowiedniej mię- 
szaniny z białka, tłuszczu i węglowodanów, w postaci naszego  
pokarmu przeciętnego, możemy dostać za 27 kop. W artość w ięc  
odżywcza mięsa wynosi czwartą zaledw ie część istotnej jego ce 
ny sprzedażnej, pokazuje się w ięc ztąd, że mięso jest pokarmem  
drogim.

D ająca się w ten sposób obrachować wartość odżywczo- 
pieniężna staje się miarą bardzo dogodną do oceny pokarmów
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z punktu gospodarczego. Należy ją tylko, rzecz prosta, umieję
tnie stosow ać. N ie możemy bowiem, jak  się to samo przez się ro
zumie, kierować się nią wyłącznie wtedy, gdy mamy dobrać od
powiednie pożyw ienie dla chorego; należy tu raczej brać pod 
uwagę w szystk ie w zględy, o jakich mowa była w yżej. Z w łaszcza  
zaś uwzględniać jeszcze  należy objętość pokarmów. W ysoka  
bowiem w artość odżywczo-pieniężna niektórych pokarmów zale
ży od tego jedynie, że za 1 rs. otrzymujemy bardzo znaczną ich 
ilość, o której strawieniu atoli przez nasz przewód pokarmowy 
nie może być nawet mowy.

** *

W yczerpaliśm y tedy, Sz. Pp., w szystko, co ma jakikolwiek  
zw iązek z w artością odżywczą pokarmów. Przedstaw iliśm y bo
wiem ilość zawartych w pokarmach pierw iastków  pokarmowych, 
znaczenie, jakie poszczególne substancye pokarmowe posiadają 
w przemianie materyi, zw łaszcza zaś w artość ich kaloryczną, 
zwróciliśmy uwagę na wypotrzebowalność pokarmów w prze
wodzie pokarmowym, wreszcie wykazaliśm y, że wyrazem ogól
nym, łączącym  w sobie w szystk ie czynniki pow yższe, je s t  w ar
tość odżywczo-pieniężna pokarmów.

Pozostaje nam jeszcze to, co podaliśmy w formie ogólnej, 
przedstaw ić obecnie bardziej szczegółow o w postaci cyfr w od
niesieniu do w ażniejszych przynajmniej pokarmów. W tym celu 
podaję tabelę, w której przedstawiam  odnośne dane. Prócz te 
go załączam  jeszcze tablicę, w  której został przedstawiony gra
ficznie skład chemiczny niektórych pokarmów, a w której w ska
zów ki w ażniejsze odrazu odnaleźć m ożecie, (Tabela wraz z ta
blicą graficzną znajdują się na końcu książki).

W  tabeli są podane odsetki zawartych w poszczególnych  
pokarmach substancyj pokarmowych, również wyrażoną jest 
procentowo w cyfrach okrągłych wypotrzebowalność pokarmów 
oraz ilość kaloryj, zawarta w odnośnej przyswajalnej ilości po
karmu. Prócz tego została tam obliczoną ilość każdego z pokar
mów, jaką nabyć można za 1 rs. (targ war. 1901), tudzież podana 
odsetka strat, zależna od oczyszczania, przyrządzania pokarmu, 
oraz od obecności w nim materyału, który się w cale spożyć nie 
daje, jako to: kości, p estek , łupin i t. p.

Z dwóch ostatnich liczb można obraehować istotną ilość  
pokarmu, która zostaje wprowadzoną do żołądka, z zestaw ienia
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zaś tej ostatniej ze składem chemicznym tudzież wypotrzebo- 
walnością pokarmów—ilość kaloryj, którą otrzymujemy w posta
ci danego pokarmu za 1 rs; to zaś znów służy, jak to już nad
mieniliśmy wyżej, jako podstawa do oznaczania w artości odżyw- 
czo-pieniężnej pokarmu.

W prawdzie nie w szystkie te cyfry przydadzą się Wam 
w praktyce. W szelako zaznajomienie się z niemi posłuży W am  
znakomicie do wyrobienia sobie w łaściw ego pojęcia o rzeczy. 
Z zestawienia bowiem w szystkich tych liczb przekonać się mo
żecie najlepiej, na ile to szczegółów  należy mieć zwróconą uwa
gę przy dokonywaniu podobnych obliczeń. Najwięcej zaś przy
da się to Wam wtedy, gdy będziecie zmuszeni sami układać nor
mę pożywienia w szerszym  zakresie. Radzę Wam przeto tabelę 
tę dokładnie przestudyować. W spólnie omówić możemy jedynie  
punkty w ażniejsze.

Rubryka pierw sza tabeli, obejmująca skład chemiczny po
karmów, bardziej zaś jeszcze tablica, przedstaw iająca skład ten  
graficzuie, pouczają nas, że pokarmy zw ierzęce stanowią dla nas 
prawie wyłączne, i to obfite źródło białka i tłuszczu.

Ilość białka, zaw arta w m ięsie tudzież w rybach w szelk ie
go gatunku, w ynosi przeciętnie 20%, ilość zaś tłuszczu waha się 
w granicach znacznych, w zględnie do stanu odżywiania oraz 
pewnego indywidualnego usposobienia zw ierząt do tycia. Jako  
ilustracya słów  tych, niech posłuży Wam ogromna różnica po
między zawartością tłuszczu w gęsi i w kurze, albo w śledziu  
i w szczupaku. Z używanych powszechnie gatunków mięsa zwie
rząt ssących w yróżnia się zw łaszcza znaczną zawartością tłu sz
czu mięso wieprzowe. Zawartość tłuszczu w mięsie chudego n a 
w et w ieprza przew yższa jeszcze, jak to widać z tabeli, zaw ar
tość tłuszczu w średnio tłustej wołowinie lub baraninie, tem sa
mem zaś o w iele, rzecz prosta, zaw artość tłuszczu w chudej 
cielęcinie.

Pośród pokarmów zwierzęcych m iejsce odrębne zajmuje 
mleko. Ono jedno bowiem zawiera, obok białka i tłuszczu, znacz
ną jeszcze  ilość węglowodanów, która przew yższa nawet ilość  
każdego z pierw szych dwóch składników, oddzielnie w ziętych, 
a mianowicie, w postaci, jak to wiadomo, cukru m lecznego. Z a
znaczyliśm y już wyżej, że obecność w mleku przedstaw icieli 
wszystkich grup substancyi pokarmowych jest dla nas ważną 
w skazówką fizyologiczno-dyetetyczną. R ównież ze względu na
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wzajemny stosunek ciał tych do siebie, jest skład chemiczny 
mleka w ielce zbliżonym do składu przeciętnego pożywienia 
ludzkiego.

Obecność węglowadonów w pewnych gatunkach kiełbasy  
zależy od dodawanej do nich mąki, bułki tartej lub też mielonego 
grochu i t. p.

Podnieść tu należy szczególnie znaczną zawartość białka 
i tłuszczu w serze, wyrabianym, jak  to wiadomo, ze strąconego  
z mleka białka oraz tłuszczu. Ilość cukru m lecznego, która  
z mleka doń przechodzi, je st bardzo niewielką.

W przeciwstawieniu do pokarmów zw ierzęcych, zawierają  
pokarmy roślinne przeważnie w ęglowodany, i to głównie w po
staci krochmalu. M ąka, pochodząca z różnych gatunków zboża, 
składa się z niego prawie w trzech czw artych częściach, rośliny 
strączkow e—fasola, groch oraz soczew ica, tudzież w szelkie ga 
tunki chleba— w połow ie blizko, kartoile zaś—w piątej części. 
Spotykam y wszakże śród pokarmów roślinnych i takie, które 
zaw ierają dużo białka, a m ianowicie rośliny strączkowe, prze
w yższające pod tym względem  naw et mięso, dalej w stopniu 
nieco mniejszym mąka, pochodząca z rozmaitych gatunków  
zboża.

N atom iast tłuszcze zajmują w  pokarmach roślinnych miej
sce podrzędne. W yjątek  od prawidła tego stanowią jedynie nie 
wymienione w tabeli nasiona oleiste, jako to: orzechy, migdały, 
oliwki, mak, rzepak i t. p. D alej względnie dużo tłuszczu zaw ie
rają: owies, kukurydza, proso. Bardzo wiele tłuszczu zawiera  
hodowany w Chinach i Japonii bób sabaudzki (Soja), roślina ma
jąca doniosłe znaczenie w sprawie żyw ienia ludności tam tejszej 
i z tego względu jeszcze , że zaw iera dużo, mianowicie do 
33°/0 białka.

Jarzyny, z wyjątkiem  kartofli, tudzież owoce zawierają  
wogóle mało substancyj odżywczych. Ilość ta waha się pomiędzy 
5°/0 a 15%. N atom iast zawierają one od 85 do 95%  wody. 
Bezpośrednia w ięc ich wartość odżywcza jest w ogóle bar
dzo n iew ielka, zw łaszcza że już sam wzgląd na stan narządów  
trawienia zabrania nam podawać je chorym w ilości w iększej. 
N adm ieniliśm y już w odczycie poprzednim, wkrótce zaś będzie
my mieli sposobność zaznaczenia na nowo, że i wypotrzebowal- 
ność ich również pozostaw ia wiele do życzenia. W szelako ponie-

Z asady żyw ien ia  chorych. 3
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w aż jarzyny przyrządzam y zazw yczaj z tłuszczem  i z mą
ką, owoce zaś—z cukrem, mogą one przeto okazać się nam przy
datne właśnie ze względu na te substancye odżywcze, które 
do nicli dodajemy. Są one jednak dla nas cenne i z wielu in
nych względów, jak to wykażem y jeszcze  później.

Rubryka druga tabeli naszej poucza nas o wypotrzebowal- 
ności pokarmów. W idzimy tu znaczne różnice, zw łaszcza po
między pokarmami zwierzęcem i a roślinnemi. B iałko pokarmów  
zw ierzęcych przyswaja się prawie całkow icie. Na tę  niew ielką  
zaś ilość ciał azotowych, które znajdujemy w kale po spożyciu  
tych pokarmów, składają się w znacznej części zawierające 
białko wydzieliny, tudzież złuszczający się sta le nabłonek  
kiszkowy.

Jedyny w yjątek od prawidła tego stanowi, rzecz szczegó l
na, mleko, którego białko przyswaja się ze stratą l l ° / 0. Musimy 
jednak zauważyć, że stosuje się to jedynie do osób dorosłych. 
Natomiast ustrój dziecięcy wypotrzebowuje mleko znacznie le 
piej, tak, że straty w białku dosięgają zaledwie 4°/0. A  nawet 
żaden* inny pokarm nie wypotrzebowuje się tak dokładnie, jak  
mleko matki przez ssaka. Prócz tego zaś owe doświadczenia, któ
re w ykazały 11% strat, wykonano w ten sposób, że wprowadza
no znaczne ilości mleka, mianowicie około 3 litrów dziennie, 
którą to ilość w praktyce wprowadzamy jedynie przy dyecie w y
łącznie mlecznej. Zaznaczyliśm y atoli już wyżej, że pokarmy, 
wprowadzone w dużej ilości, wypotrzebowują się w zględn ie go 
rzej (str. 25). N ie ulega przeto wątpliwości, że i białko w mleku, 
o ile przyjmujemy to ostatnie w  ilościach mniejszych, przyswaja  
się  lepiej.

T łuszcz mięsa nie przyswaja się zbyt dobrze, uwięziony  
on tam jest bowiem pomiędzy włóknami mięsnemi lub też w ko
mórkach tłuszczow ych. S traty  dosięgają tu przeciętnie 17$. N ato
miast tłuszcz mleka, masła, sera lub też*tłuszcz wytopiony, zw y
kle do potraw używany, przyswaja się dobrze.

Co się tyczy  białka pokarmów roślinnych, to w mące, o ile  
przyjmujemy tę ostatnią w postaci papki, zup lub sosów, przy
swaja go się 90$. Natom iast w pieczywie, chlebie lub w szelkiem  
innem cieście zbitem. jako to: makaron, kluski—cyfra ta  spada do 
86, a nawet 83£, w roślinach strączkow ych niemielonych wynosi 
ona 82 % , w jarzynach bO %, w kartoflach 70 °/0, w burakach 
60%. Jakkolwiek cyfry te, jako otrzymane z ograniczonej
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ilości doświadczeń, w których wprowadzano pokarmy pomie- 
nione w Ilościach znacznych, nie posiadają wartości absolutnej, 
jakkolw iek w ypotrzebowalność pokarmów daje się podnieść 
drogą umiejętnego ich przyrządzania,—z lepszych np. gatunków  
roślin strączkowych mielonych przysw aja się około 92°/# — 
niemniej jednak wypływ a z cyfr powyższych, że białko pokar
mów roślinnych przyswaja się w ogóle gorzej, aniżeli białko po
karmów zw ierzęcych.

Toż samo stosuje się i do tłuszczu, co atoli pozbawionem  
je s t  w szelk iego znaczenia praktycznego, produkty bowiem ro
ślinne zaw ierają przeciętnie n iew ielką ilość tłuszczów .

Mniej dokładne wypotrzebowanie białka roślinnego oraz 
tłuszczu nie zależy jednak w cale od jakichkolw iek specyficznych  
ich w łasności, utrudniających wchłanianie, lecz jedynie, jak to  
już zaznaczyliśm y w yżej, od specyalnego rozm ieszczenia sub- 
stancyj tych w miąższu roślin. W yżęte, używane zw ykle do 
przyrządzania potraw oleje roślinne przysw ajają się równie do
brze w przewodzie pokarmowym, jak  tłuszcze zw ierzęce, o trzy
mane zaś w stanie czystym  białko roślinne, o ile tylko wpro
wadzam y je  we w łaściw ej postaci, mianowicie dokładnie zm ie
lonej, wchłania się równie dobrze, jak  np. mięso.

D obrze się przysw ajają w ogóle w pokarmach roślinnych 
węglowodany, w yłączyć tu jedynie trzeba znowu jarzyny, z w y
jątkiem kartofli. W ypotrzebow alność wynosi tu przeciętnie 90, 
niekiedy 100$. Okoliczność to nader ważna i pomyślna, w ęglo
wodany bowiem stanowią głów ną właśnie część składową po
karmów roślinnych.

Zwróćmyż się obecnie do rubryki trzeciej, wykazującej, ile 
kaloryj zostaje przyswojonych przez ustrój na 100 grm. pokar
mu. Cyfry, podane w rubryce tej, przydadzą się nam zw łaszcza  
wtedy, gdy chodzi o wprowadzenie pokarmu w ilości jak naj
mniej obfitej, a posiadającej jednak pewną wartość odżywczą. 
D yetetyk a  zaś chorych bardzo często właśnie takie przed nami 
zadanie staw ia.

W zględnie do swej wysokiej gatunkowej w artości cieplnej, 
zajmuje tu, jak  to łatw o zrozumieć, pierw sze m iejsce tłuszcz  
w postaci mniej w ięcej czystej, jako to: tłuszcz wołowy, smalec 
świński, masło, słonina, wyzwala on bowiem najw iększą su
mę energii przy spalaniu. W idzim y, że i na wartość cieplną 
pozostałych pokarmów zw ierzęcych wywiera wpływ przew ażają
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cy zaw arty w nich tłuszcz. W ystępuje to zw łaszcza dobitnie 
z danych tabeli naszej, odnoszących się do tłustej gęsiny, k ie ł
bas, ozoru wołowego, śledzia tudzież niektórych gatunków sera.

Z pokarmów roślinnych bardzo wysoką w artość cieplną, 
znacznie w yższą np., aniżeli rozm aite gatunki mięsa, posiada 
mąka z różnych gatunków zboża, tudzież rośliny strączkow e. 
Ilość kaloryi, zawarta w nich, przew yższa w dwójnasób, a nawet 
w trójnasób ilość kaloryi, zawartych w mięsie. Bardzo w ysoką  
wartość cieplną posiada również czekolada oraz kakao, pierwsza  
dzięki znacznej zaw artości tłuszczu i cukru, drugie zaś, dzięki 
dużej zaw artości białka i tłuszczu. Ztąd też za zupełnie w ła
ściw y należy uznać zw yczaj zabierania z sobą w podróż oraz 
na w ycieczk i p iesze czekolady, połączenie zaś kakao z jakim 
kolwiek z gatunków mąki np. z mąką owsianą, jak rozpow 
szechnione obecnie w handlu kakao owsiane, przedstaw ia istot
nie nader pożywną kombinacyę ciał roślinnych.

Że jarzyny oraz św ieże owoce zdolne są do wyzw olenia  
niewielkiej jedynie sumy energii, w ypływa to już z tego, co rze
kliśmy powyżej o niewielkiej ilości substancyi odżywczych, za 
wartych w nich, tudzież o niedokładnem wypotrzebowaniu ich 
przez ustrój.

Rozw ażm yż jeszcze  nakoniec cyfry, przytoczone w ostat
niej rubryce tabeli, a przedstaw iające w artość odżywczo-pienię- 
żną pokarmów; cyfry te otrzym aliśm y drogą, wymienioną już 
w yżej. W yrażają one, powtarzam  to raz jeszcze, stosunek przy
swajalnej ilości kaloryi zawartych w pokarmie do jego  ceny 
sprzedażnej. B y  umożliwić bezpośrednie porównywenie ze sobą 
różnorodnych pokarmów, wyrażam y stosunek ten również w po
staci jednostek pieniężnych, a m ianowicie kopiejek, za podstawę  
zaś służy nam przytem ta ilość pokarmów, którą istotnie m oże
my nabyć za rb. 1.

Poniew aż niekiedy dostać możemy za 1 rb. bardzo znaczną  
ilość pokarmu, łatw o przeto może się zdarzyć, że pokarm  
o w zględnie niskiej w artości odżywczej posiada jednak wysoką  
w artość odżywczo-pieniężną. N abywam y w tedy niewątpliwie 
znaczną sumę energii w formie niejako mocno rozrzedzonej. 
Przykład nader rażący przedstaw iają pod tym względem  karto
fle. Posiadają one najw yższą w ogóle ze w szystkich  pokarmów  
wartość odżywczo-pieniężną, mianowicie 080 kop., gdy wartość  
cieplna ich jest niewielką, wynosi bowiem w szystk iego  87 kalo-
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ryi na 100 gr. Te 93 kg. kartofli, które dostajemy za 1 rs., przed
stawiają, w artość 68000 kaloryi, czyli przeszło siedm razy tyle, 
aniżeli możemy dostać za 1 rs. jakiegokolw iek pokarmu prze
ciętnego.

K artofle są  zatem pokarmem najtańszym, dzięki czemu 
służą one poniekąd słusznie za pożywienie ludziom biedniejszym. 
W szelako jestto  pożywienie tylko tanie, bynajmniej jednak nie 
idealne. W ysoka bowiem wartość cieplna zależy tu, jak już zau
ważyliśm y, od znacznej ilości pokarmu, ta zaś znowu obciąża  
zbytnio narządy trawienia, nie mówiąc już o tern, że pożyw ie
nie to zawiera bardzo mało białka. Jako dodatek do innych po
karmów, zaw ierających dużo białka, dodatek służący do nasyca
nia, nadają się kartofle znakomicie, natom iast nie powinny one 
być używane nigdy, jako pożywienie główne. Jako smutne po
twierdzenie słów tych, może służyć źle odżywiana, niedokrwista  
ludność krajów biedniejszych, zmuszona do żywienia się prze
ważnie kartoflam i (Irlandya).

Dokładne zaznajomienie się z wartością odżywczo-pienięż- 
ną pokarmów potrzebnem jest dla nas nietylko z tego względu, 
że tym  sposobem dowiadujemy się, które z pokarmów, będąc ta- 
niemi, w yzw alają zarazem znaczną sumę energii, lecz i z innych 
jeszcze  względów. W skazuje ono nam bowiem najwyraźniej, że 
oprócz w artości cieplnej, poszukujemy tudzież drogo opłacamy 
w pokarmach inne jeszcze  ich własności. Tak w ięc dążymy do 
tego, by pokarmy przez nas nabywane, były smaczne, lekkie, mia
ły  ładny wygląd, prócz tego zaś by zaw ierały dużą ilość białka, 
posiadały znaczną koncentracyą odżywczą, czyli aby w małej 
ilości zaw ierały m ożliwie dużo substancyj odżyw czych i t. p. 
Byłoby to więc niewłaściwem , gdybyśm y nawet wtedy, gdy cho
dzi o chorych mniej zamożnych, w szystkie w łasności pomienione, 
tak dla chorego pożądane, uważali za rzecz niepotrzebną lub 
zbytkowną, życzenia zaś, wyrażane w tym w zględzie przez cho
rych samych, traktowali jako zachcianki, którym nie należy do
gadzać. W łasności te  pokarmów wypływ ają raczej, jak to w y
każem y wkrótce, z istotnych potrzeb ustroju.

Powinniśm y przeciwnie fakt ten uważać niejako za w ska
zówkę, że należy dążyć usilnie do udzielania własności tych  
drogą um iejętnego łączenia i przyrządzania również pokar
mom, posiadającym  wartość odżyw czo-pieniężną wysoką, czy 
li takim, których cena odpowiada w zupełności sumie zaw ar
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tej w nich energii. Że to je st rzeczą, możliwą, dowodem np. chleb 
wypiekany z mąki. Ł ączy on w sobie w szystk ie  w łasności po- 
mienione, jest smaczny, pożywny i łatw o strawny, pomimo to 
zaś posiada wartość odżywczo-pieniężną wysoką, je s t  to w ięc  
pokarm, którego wartość istotna odpowiada pod każdym w z g lę 
dem jego wartości pieniężnej.

M ięso posiada, jak to widzimy, w artość odżyw czo-pienięż
ną bardzo niską, względnie w ięc do zawartej w  niem sumy ener
gii je st ono pokarmem drogim. Niemniej jednak jest ono nadzwy
czaj poszukiwane ze względu na znaczną zaw artość białka, 
własności smakowe tudzież znaczną koncentracyę odżywczą. 
J eże li jednak przyrządzimy mięso ze zwykłem tłuszczem  sp rze
dażnym, używanym do potraw, i poscadającym wartość cieplną 
wysoką, oraz w ysoką również wartość odżywczo - pieniężną, 
i jeże li prócz tego będziemy je  spożywali np. wraz z chlebem  
i kartoflami, to w artość odżywczo-pieniężna pożywienia całego  
podniesie się względnie znacznie. Tanie dodatki udzielają nie
jako mięsu w artości swojej, opartej na właściwym  stosunku 
pomiędzy ceną sprzedażną a wartością ich cieplną, natom iast 
przenosi się na nie wartość mięsa, zależna znów od jego własno
ści smakowych oraz znacznej zaw artości białka.

Z pokarmów zw ierzęcych uderzają nas jeszcze  swą w z g lę 
dnie wysoką wartością odżywczo-pieniężną: gęś, śledź, pewne 
gatunki sera jak  np. ser limburgski, masło, niemniej zaś i mleko 
samo, zw łaszcza też zbierane. Zrozumieć to łatwo, że wysoka  
w artość odżywczo-pieniężna ostatniego zależy jedynie od tego, 
że za niską cenę dostajemy dużą jego ilość. N ie  może ono 
więc służyć jako pożywienie główne, natomiast w połączeniu  
z ryżem, mąką, kaszą i t. d. przyrządzać z niego możemy roz
maite potrawy, stosowne dla chorych, zw łaszcza ze sfer biedniej
szych, tembardziej że zawiera ono taką samą prawie ilość biał
ka i cukru, co mleko niezbierane.

Pokarmem względnie drogim są jaja, stanowią one atoli 
zarówno ze względu na swe własności smakowe, jak i na znacz
ną koncentracyę odżywczą, pokarm nader dla chorych w łaściw y. 
Podobne są one pod tym względem  w zupełności do mięsa.

Z pokarmów roślinych wartość odżywczo-pieniężną w yso
ką posiadają rozmaite gatunki zboża, tudzież wyrabiane z nich 
prostsze gatunki pieczywa, rośliny strączkowe, głów nie zaś, jak
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to już nadmieniliśmy na samym początku, kartofle. W iększość  
jarzyn, z wyjątkiem  kapusty białej i czerwonej, posiada mniej 
wysoką, poniekąd nawet bardzo niską wartość odżywczo-pienię- 
ną. Są one poszukiwane ze względu na inne swe w łasności, nie 
zaś ze  względu na wartość odżywczą. Toż samo stosuje się i do 
św ieżych owoców, natomiast owoce suszone posiadają wysoką  
w artość odżywczo-pieniężną, jakkolw iek utraciły, one już smak 
oraz aromat owoców świeżych. Że poprzednio tak przez nas 
chwalone w łasności czekolady i kakao musimy drogo również 
opłacać, widać to już z ich niewielkiej w artości odżywczo-pie- 
niężnej.

W reszcie kilka słów jeszcze  pozwólcie mi poświęcić warto
ści odżyw czo-pieniężnej piwa. K onsum cya jego w  N iem czech  
w ogóle, a zw łaszcza  w niektórych okolicach, szczególn ie w B a- 
waryi dochodzi do rozmiarów tak wielkich, że kw estya stosunku 
ceny jeg o  do wartości odżywczej staje się kw estyą ogólnej do
niosłości ekonomicznej. W idzim y, że posiada ono wartość od
żywczo-pieniężną, względnie jak na napój, dosyć znaczną, abso
lutnie jednak biorąc, niewielką. J eże li nie będziemy liczyli za 
w artego w piwie alkoholu, to wartość ta je st prawie równą war
tości odżywczo-pieniężnej mięsa. U stępuje ono jednak mięsu 
znacznie pod względem  zaw artości białka. Tak znaczne przeto 
rozpowszechnienie piwa da się w ytłum aczyć głównie w łasnościa
mi jego , jako używki. W prawdzie, gdy uwzględnim y zawartość 
alkoholu w piwie,— na 1 gr. zaś alkoholu przypada około 7 kalo- 
ry j —to podniesie się znacznie jego  wartość odżywczo-pieniężna, 
a mianowicie z 24 na 54. A lkohol atoli, jako źródło siły  w ustro
ju jest, jak to jeszcze wykażem y później, bronią zbyt obosiecz
ną, tak że obecność jego  je s t  najmniej odpowiednią do nadania 
piwu stanow iska powszechnego pokarmu ludowego. Byłoby ono 
zresztą  zaw sze jeszcze  pokarmem drogim, prawie 4 razy np. 
droższym od bułek i od chleba.

Ż yczyłbym  sobie bardzo, abyście z wymienionych w tabeli 
naszej danych, odnoszących się do składu chem icznego, wypo- 
trzebow alności i wartości cieplnej, tudzież wartości odżywczo - 
pienieżnej pokarmów, zdołali odnieść trafne w rażenie ogólne.

W  praktyce powinno się naw et Wam przydać bardzo zapa
miętanie kilku zw łaszcza cyfr, dotyczących w artości cieplnej po
karmów w ażniejszych, da to W am bowiem możność obrachowa- 
nia na poczekaniu przybliżonej w artości kalorycznej jakiegokol
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w iek bądź pożywienia. W tym celu w ystarczyć W am powinny 
następujące cyfry przybliżone: zarówno 100 gr. mleka, jak  1 jaj
ko przedstawiają w artość 70 kaloryi, 100 gr. kartofli — 85 ka- 
loryi, 100 gr. średnio tłustego mięsa — około 120 kaloryi, 100 
gr. chleba posiadają w artość 230 kaloryi, 100 zaś gr. ja k ieg o 
kolw iek surowego produktu zbożowego, czy to mąki, lub drobnej 
kaszki, lub ziarna, jako t o : ryż, jęczm ień, i t. p. 340 kaloryi. 
Takąż samą w artość 340 kaloryi posiadają 100 gr. sucharków  
(pewna kolejność, w jakiej następują po sobie trzy ostatnie licz 
by 120—230— 340, może nam być bardzo pomocną, jako środek  
mnem otechniczny).

N ieliczne te, ła tw e do zastosow ania cyfry w połączeniu  
z wiadomemi nam już cyframi, wyrażającem i wartość kalorycz
ną poszczególnych substancyi pokarmowych w postaci czystej 
(str. 13), powinny w ystarczyć w w iększości przypadków. P o sta 
rajcie się zatem dobrze je  sobie w pamięć w razić.

O d c z y t  IV .

W łasności używ kow e pokarmów. O ubocznem  działaniu  
pokarmów na ustrój.

Sz. Pp ! M ówiąc w odczytach poprzednich o w artości od
żyw czej pokarmów, staraliśm y się rzecz tę przedstaw ić w św ie
tle  m ożliwie najprostszem . Z obszernej liczby pokarmów w yo
drębniliśmy pewne tylko nieliczne, tudzież wspólne wszystkim  
pierwiastki pokarmowe, te zaś złączyliśm y znowu razem, zasto
sow aw szy do nich jednę miarę wspólną, mianowicie ich wartość 
kaloryczną. Że podobne rozw ażanie pokarmów z jednego ogól
nego punktu widzenia je s t  nader korzystnem , o ile  chodzi o po
równawczą ocenę ich w artości, o tem, zdaje mi się, przekona
liście się już dowodnie. A to li może ono i odwrotnie stać się  
niewątpliwie źródłem zapatrywań błędnych. Dawałem  to już 
Wam do zrozum ienia niejednokrotnie.

W  rażącem przeciw ieństw ie do niewielkiej ilości substan
cyi pokarmowych, które poznaliśmy wyżej jako zasadnicze sk ła 
dniki pokarmów, znajduje się niezmierna różnorodność pokar
mów, istotnie przez nas używanych, tak, że mogłoby się zdawać, 
że różnorodność ta je st rzeczą przypadku, bynajmniej nieko-
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nieezną, a nawet, o ile pociąga za sobą znaczniejsze koszty, wręcz  
szkodliwą. W ynosiłoby to, być może, taniej, byłoby zaś równie 
w łaściwem , a może nawet i w łaściw szem , gdybyśm y żywili sub- 
stancyam i pokarmowemi w postaci czystej, które w szak łatw o  
możemy otrzymać w ilościach w iększych.

Pogląd tak i byłby jednak wręcz fałszywym , mogącym po
ciągnąć za sobą w ielce dotkliwe następstw a. Pow tarzam y to, 
co raz już rzekliśmy: w przeciągu tysięcy  lat ustrój zdołał przy
stosować się tak ściśle  do warunków otaczających, że na zw y
czaje panujące powinniśmy zapatrywać się z góry, jako na zja
wiska celowe, jakkolw iek bezpośrednie zrozumienie zjawisk tych  
nie zaw sze jest możliwem.

D ośw iadczenie powszechne uczy nas, że jedzenie bywa 
dla nas i w warunkach normalnych źródłem przyjemności, i że 
do przyjmowania pokarmów zmusza nas bynajmniej nie w yłącz
nie cierpienie, spowodowane głodem. N atura łączy przymus 
z zachętą, by twory swe przy życiu zachować.

Tę własność pokarmów, dzięki której spożywanie ich staje  
się dla nas przyjemnością, której chciwie poszukujemy, ciągle  
zmieniając pokarmy i w najrozm aitszy sposób je  przyrządzając, 
nazwiem y własnością używkową pokarmów. W łasność ta posia
da w agę tak doniosłą w sprawie żywienia wogóle, w sprawie zaś 
żyw ienia chorych, którym często niedostaje głów nego bodźca do 
przyjmowania pokarmów—głodu, w szczególności, że musimy po
św ięcić jej bliższy nieco rozbiór. Że człow iek własność tę wysoko 
ceni, co w yraża się najdobitniej w w ysokich cenach, jakie za 
nią nieraz płacimy, na to zwróciłem  już uwagę W aszą w odczy
cie poprzednim, gdy była mowa o wartości odżywczo-pieniężnej 
pokarmów.

Zarówno obserwacya nad samym sobą, jak  i doświadcza
nia na zw ierzętach uczą nas, że przyjemne podrażnienie naszego  
zm ysłu smaku, spowodowane przez smakujące nam potrawy, 
bywa nietylko dla nas podnietą do jedzenia, lecz ekonomicznie 
urządzony ustrój podrażnienia to spożytkowuje i do innych jesz 
cze ważnych celów . J e s t  bowiem rzeczą stwierdzoną, że potra
wy sm aczne, które spożywamy chętnie, pobudzają cały aparat 
trawienia do wzmożonej czynności.

D ość często też widujemy, że chorzy, zw łaszcza  cierpiący 
na nerwowe zaburzenia w  trawieniu, znoszą doskonale pokarmy, 
przez siebie łubiane, gdy inne, zazwyczaj naw et łatwo strawne,
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lecz do których czują oni odrazę, wywołują u nich natychm iast 
różne dolegliwości.

Ju ż samo wyobrażenie o smacznej potrawie wystarcza, 
aby niejednemu sprowadzić ślinkę do ust, co znaczy, że w ydzie
lanie śliny zostaje pobudzonem, co w szak uw ażać należy za 
wstępną czynność trawienia. U  psów z przetoką żołądkową spo
strzegam y, że pod wpływem sam ego widoku i zapachu trzym a
nego przed niemi m ięsa, błona śluzowa żołądka zaczyna sok w y
dzielać. Czynność zaś tę pobudzają pokarmy w stopniu w ię
kszym jeszcze, gdy działają wprost na nerwy smakowe błony 
śluzowej jamy ustnej. W szelako pokarmy pobudzają czynność 
ruchową i w ydzielniczą narządu traw ienia nietylko pośrednio, 
a więc przez pośrednictwo przewodników nerwowych zmysłu 
smaku i powonienia, lecz również i bezpośrednio. Tym sposo
bem łatw o zrozumiałym się staje dodatni wpływ w łasności używ 
kowych pokarmów na trawienie, o którym poucza nas w łaśnie  
doświadczenie.

W szystkie prawie zm ysły, jak ie  posiadamy, ulegają po
drażnieniu ze strony tych lub owych w łasności pokarmów i tern 
samem wpływają na proces trawienia. A  w ięc pewien wpływ  
wywierają nietylko, częstokroć zaledw ie dające się odczuć, za
pach i smak pokarmów, lecz i te  ich własności, które działają na 
zm ysł wzroku, dotyku, zm ysł mięśniowy, zmysł ciepłoty. D la  
natur wydelikaconych w ystarcza już naw et czasam i mniej lub 
więcej, jak to się znamiennie wyrażamy, „apetyczny“ w ygląd ja 
dła, by spożyły je  z w iększą lub mniejszą ochotą, i co zatem w pew 
nym stopniu idzie, by je z w iększą lub mniejszą łatw ością stra
wiły. D o w łasności używkowych należy również i konsystencya  
pokarmów. W pływ  jej wyraża się w tern, że niejednemu np. sma
kuje szczególnie kruche pieczywo, gdy inny znów znajduje w ię
ksze upodobanie w przeżuwaniu pokarmów elastycznych i t. p. 
W yłącznemu żywieniu chorych przez czas dłuższy pokarmami 
miękkiemi, papkowatemi, lub płynnemi może stanąć na przesz
kodzie to, że chorzy ci nabierają w krótce wstrętu do pokarmów  
o zbyt jednostajnych własnościach fizycznych, odczuwając na
tom iast potrzebę pogryzienia czegoś twardego. Spożywanie g o 
rących potraw lub pijanie napojów chłodnych jest już dla niektó
rych szczególną przyjem nością i t. p.

Gdy z jakiegokolw iek powodu czujemy wyraźny w stręt do 
newnego pokarmu, wzdragam y go się wtedy przyjmować, cho
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ciażby nawet był on najbardziej pożywnym, jeżeli zaś pomimo 
w strętu zmuszamy się do spożycia go, to w następstw ie tego  
mogą, pow stać odruchowo pobudzenia wymiotne, a naw et wymio
ty  same oraz rozwolnienia, czyli ruchy drastyczne, jakiem i 
posiłkują, się narządy trawienia w celu samoobrony.

Oprócz tego  zaś jednemu smakuje to, innemu owo, dziś 
smakuje nam jedno, jutro znów co innego. Jesteśm y zaś tak da
lece żądni rozm aitości, że naw et pożywienie nasze każdorazowe 
składa się zazw yczaj z kilku potraw, w rozmaity sposób przy
rządzonych. Kuchnię zbyt monotonną prędko sobie uprzykrza
my. Potrawy zaś, które spożywam y w nadmiarze, mogą do tego  
stopnia nam obrzydnąć, że przestajem y je  znosić na czas dłuż
szy, lub naw et na zaw sze, chociażbyśm y je naw et poprze
dnio lubili.

W szystko to jest rzeczą wpływów nerwowych, których  
działanie w  ustroju ledwie daje się dostrzedz. W szelako skutki 
ich bywają częstokroć tak potężne, daleko sięgające i trw ałe, 
jakkolw iek bodźce, które je w yw ołały, m ogły być bardzo nie
w ielk ie, że ignorować ich niepodobna, lekarz musi przeto zaw 
sze liczyć się z niemi pilnie, pomimo że częstokroć trudno bywa 
wykryć przyczynę kapryśnego ich działania. Trafnie również 
zwrócił uwagę na to Y oit, że w tym samym duchu, co przyjem 
ne podniety zm ysłowe, mające źródło w pokarmach samych, 
wpływa również na procesy żywienia i trawienia odnośny cha- 
takter— rozw eselający albo też przygnębiający—otoczenia, śród 
którego jemy, rozmowy, którą prowadzimy podczas jedzenia, 
słowem  w szystko , co zdolne jest w yw rzeć na usposobienie nasze 
wpływ dodatni albo ujemny. Toż samo zjawisko, tylko niby 
w obrazie potwornie powiększonym, spostrzegam y w wypadkach  
zaburzeń psychicznych, tak więc, wesoło usposobiony maniak 
odczuwa dotkliwy głód, gdy melancholik wymawia się od 
jedzenia.

Tu tkwi niejako źródło fizyologiczne zw yczajów , zwykle  
przez nas obserwowanych w wypadkach uroczystych, a w ięc  
zwyczaj ozdabiania stołu kwiatami, roztaczającem i wspaniałą  
woń i barwy, jadania w kole przyjaciół przy dźwiękach w esołej 
muzyki i t. p. W łaśnie zaś w dyetetyce chorych — raz jeszcze  
na to nacisk kładę — należy szczególn ie pamiętać o związku po
między własnościam i używkowemi pokarmów w najszerszem  zna
czeniu tego wyrazu, a łatw ością, z jaką chorzy pokarmy te zno
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szą. Często wprawdzie nie udaje nam się pomimo najusilniej
szych starań wywołać w rozstrojonym  układzie nerwowym har
monijnego współdźwięku. Z drugiej strony znów istnieje czasa
mi przeciwwskazanie do podawania pokarmów o zbyt wybitnych  
w łasnościach używkowych.

W  granicach jednak dozwolonych, o tern chyba przekona
liście się dowodnie, należy zawsze o w łasnościach tych pamiętać.

Substancye, działające na nasze zm ysły smaku i powonie
nia, po części zaw arte są już z góry w pokarmach jako takie, po 
części powstają w chwili przyrządzania pokarmów, po części 
w reszcie bywają dodawane do pokarmów, jako przyprawy. P ew 
ne produkty zwykliśm y w reszcie dalej przyjmować w yłącznie  
lub też głównie przynajmniej ze względu na ich wartość używ 
kową, nie dbając wcale o ich wartość odżywczą, która jest nie  
wielką lub też żadną. Są to używki w ściślejszem  znaczeniu te 
go wyrazu, jak: napoje wyskokowe, dalej kawa, herbata, kakao, 
oraz tytoń.

Zawarte zgóry już w pokarmach substancye, działające  
na smak i powonienie, są to związki najrozmaitsze: kw asy, sole, 
alkohole, etery, olejki aromatyczne i inne. Jakkolw iek zm ysły  
nasze reagują bardzo czule na substancye te i bardzo do
kładnie je  od siebie odróżniać potrafimy, to jednak są one 
zawarte w pokarmach w ilościach tak niew ielkich, że che
miczne wyodrębnienie ich jest niemożliwem. Św iadczą one o 
istotnie podziwu godnej rożnorodności procesów chemicznych, 
zachodzących w ustroju zwierzęcym  i roślinnym, o ile jednak  
procesy te są dla ustroju pożyteczne lub też naw et niezbędne 
o tern dotychczas przeważnie nic nie wiemy.

W  chemii analitycznej ogół substancyj tych nosi miano ciał 
ekstraktywnych, otrzymujemy je  bowiem w ten sposób, że w ycią
gamy pokarmy za pomocą rozm aitych środków rozpuszczających. 
Z ciał tych najwięcej zapewne znanym jest nie-chemikom, w yra
biany sposobem fabrycznym, w edług L ieb ig’a ekstrakt mięsny. 
Otrzymuje go się w sposób taki, że w yciąga się mięso wodą, za
wiera on zaś, podobnież jak i rosół, otrzymany po w ygotowaniu  
mięsa, w szystk ie te substancye zaw arte w mięsie, które oddzia- 
ływują na nasz zm ysł smaku.

Co się tyczy używek, powstających dopiero w chwili przy
rządzania pokarmów, to przypomnę Wam tylko, jak  różnym jest  
smak mięsa gotow anego i pieczonego, jako też  wszelkich  
wogóle potraw gotowanych i pieczonych; dalej smak sera, zaw 
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dzięczający pochodzenie sw e działaniu bakteryj kwaśnego m le
ka, kwaszonej kapusty, a zw łaszcza napojów, podlegających fer- 
nientacyi, jako to: wina, piwa i t. p. U m ysł ludzki zdradza zaw
sze w ynalazczość nadzwyczajną, ilekroć chodzi o sztuczne wydo
bywanie z pokarmów rozm aitych odcieni smaku.

W reszcie liczne przyprawy, które zazwyczaj do potraw  
dodajemy, uważam, jako pow szechnie znane. Przytoczenie ich  
na tern miejscu byłoby zbytecznem, tembardziej, że później je sz 
cze do nich powrócimy. Tu zaś chciałbym jedynie zwrócić uwa
gę W aszą na to, że niektóre z ciał tych, których używamy 
w charakterze przypraw, są zarazem  i ciałami odżywczemi. S to
suje się to głów nie do cukru i soli kuchennej, następnie do oliwy, 
w pewnej zaś mierze i do alkoholu.

W szelako działanie w ielu tych używrek nie ogranicza się 
jedynie do wpływu na trawienie, o którem mowa była powyżej. 
W yw ołują one jeszcze i inne zjawiska w ustroju, które ze stano
w iska dyetetyki musimy określić jako d z i a ł a n i e  u b o c z 

n e .  Zjaw iskom  tym, jakiejkolw iek one będą natury, dodatniej 
czy ujemnej, musimy również pośw ięcić całą naszą uwagę.

Tak więc przedewszystkiem , wymienione wyżej używki 
w ściślejszem  znaczeniu tego wyrazu, napoje wyskokowe, kawa, 
herbata, kakao i tytoń, po przedostaniu się do soków ustroju, 
wywołują wybitne zmiany w układzie nerwowym, zw łaszcza  
w mózgu. Podobnież, jakkolw iek w stopniu słabszym, działają 
i inne wymienione używki, jak  ekstrakt mięsny i rosół.

W pływ  używek na mózg, o ile występuje w granicach  
umiarkowanych, bywa zazw yczaj w skutkach dla nas przyjem
nym. Nastrój, jak  w ogóle całe nasze usposobienie nerwowe 
ożywia się, energia zdaje się być wzmożoną, uczucie zmęczenia 
znika, czujemy się natomiast ożywieni świeżym przypływem sił. 
D ziałan ie w ięc ich podobne jest, jak to raz trafnie P e t t e n k o f e k ,  
się wyraził, do wpływu, jaki uderzenie bata wywiera na konia lub 
też oliwa na czopy i tryby maszyny. Podniecają one nas, usuwa
jąc działanie w szelkich znajdujących się w nas hamulców nerwo
wych. Podobnież jak i w sferze duchowej, wywołują wymienione 
używki zmiany w układzie nerwowym, tudzież w tkankach  
poszczególnych organów, jako to: serca, naczyń krwionośnych, 
narządów oddechowych i nerek. D ziałanie to wyraża się zazw y
czaj w przyspieszeniu tudzież wzmocnieniu czynności serca i od- 
dechania, podniesieniu ciśnienia krwi i powiększeniu ilości moczu.

i
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Popełnilibyśm y wielki błąd, gdybyśm y wzmocnienie, w yw o
łane w ten sposób, uznali za równoważne z istotnem  wprowa
dzeniem energii do ustroju. O tern nie może być nawet mowy. 
Ciała bowiem wymienione, jako nie zaw ierające w cale, lub też 
nader drobną jedynie ilość substancyj, wyzw alających energię, 
czyli substancyj pokarmowych, nie są zdolne przysporzyć sił 
ustrojowi. Stanowisko odrębne, jakie w tym w zględzie zajmu
je  jedynie alkohol, w yśw ietlim y jeszcze  później (odczyt X V ).

L aik łatw o ulega temu złudzeniu, zw łaszcza gdy chodzi 
o ciała ekstraktyw ne z pokarmów samych przez się pożyw 
nych. Mam tu na m yśli głów nie ekstrakt mięsny, więcej zaś 
jeszcze  rosół z mięsa. Produkt ten o smaku „posilnym,“ ła 
godnie podniecający, bywa uważany jako istotnie pożywny, 
jakkolw iek zawiera nader nieznaczną ilość białka, kleju i tłu sz
czu, nie mającą żadnej szczególnej wartości odżyw czej. A to li błąd 
ten nie byłby, rzecz prosta, obojętnym, gdybyśm y karmiąc cho
rego rosołem, wyborną wprawdzie używką, zaniedbywali wpro
wadzać do ustroju jego  substancye istotnie odżywcze.

Z pow yżej zaznaczonego działania używek na układ ner
wowy, ustrój chory odnsi czasam i w ielką korzyść. Odnoś
nych szczegółów  będziemy mieli sposobność dotykać jeszcze  
niejednokrotnie. Z podawaniem jednak używek chorym musimy 
być bardzo ostrożni. Tak więc w stanach wzmożonej pobudli
wości narządów, na które ciała te zazwyczaj działają, należy  
podawać je  w ograniczonej jedynie ilości, lub też zaniechać zu
pełnie wprowadzania ich do ustroju. Najsilniej działające po
śród nich, jak  wymienione już kilkakrotnie używ ki w ściślej- 
szem znaczeniu tego wyrazu, o ile się je wprowadza w nad
miarze, wprost szkodzą. Trawienie zam iast przyspieszenia  
ulega zwolnieniu, łaknienie znika, układ nerwowy zam iast ła 
godnego pobudzenia, ulega podrażnieniu wraz z w szelkiem i jego  
następstwam i, a w ięc bólami głow y, bezsennością, biciem ser
ca, albo też następują, jak to np. bywa po alkoholu, stany pora
żenia. Po znacznem zaś, chronicznem nadużywaniu ciał tych  
następują nawet zwykle zaburzenia organiczne, jako to: nieżyt 
błon śluzowych przewodu pokarmowego, zmiany zapalne w wą
trobie, w nerkach, w sercu, w naczyniach, cierpienia mózgu tu 
dzież nerwów obwodowych, które z czasem mogą stać się niebez
piecznemu a nawet śmiertelnemu Z punktu widzenia profilak
tyki, rzecz to naturalnie wielkiej doniosłości.
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W szelako spożywanie w nadmiarze w  przeciągu dłuższego  
czasu naw et słabiej działających przypraw, lub też pokarmów, 
zawierających w sobie zbyt ostre substancye, jak np. rzodkwi, 
nie jest dla ustroju obojętnem. Sprowadzają one bowiem nie
w ątpliw ie nietylko stan chorobliwego podrażnienia przewodu 
pokarmowego, lecz należy je uznać również, w edług w szelkiego  
prawdopodobieństwa, za czynnik w spółdziałający przy pow
stawaniu pewnych przew lekłych spraw zapalnych w organach  
wewnętrznych.

N ależy tu zw łaszcza m arskość nerek, a następnie i wątro
by. W praw dzie przypuszczenie to z trudnością daje się dowieść. 
N ajw ięcej dowodów m ogłyby dostarczyć jeszcze dane statysty
czne o. częstości tych zachorowań wśród ludów, używających  
pstre przyprawy w ilościach małych, w porównaniu z temi, które 
używają ich dużo. W ydaje mi się to atoli zaw sze przypuszcze
niem prawdopodobnem, że podobne silne podniety, sumując się, 
prowadzą w końcu do zmian stałych, gdy natomiast po jednora- 
zowem użyciu ciał tych udaje się jeszcze ustrojowi zatrzeć  
w szelk i ślad ich działania. W szak  zostało to stwierdzonem  
z pewnością odnośnie alkoholu. Jakkolwiekbądź, ostrożność 
nakazuje nam nie wprowadzać do ustroju korzeni w nadmiarze.
0  ile zaś wymienione powyżej stany chorobowe znajdują się już 
w pełnym rozwoju, obowiązkiem naszym jest nawet usunąć 
zupełnie ciała te z pożywienia. Omówimy to zresztą następnie 
bardziej szczegółow o jeszcze  (O dczyt X X I).

D otychczas zajmowaliśmy się głównie ubocznem działaniem  
na ustrój używek. A le  i po spożyciu właściw ych pokarmów 
można spostrzegać czasam i zjawiska, które musimy odnieść na 
karb w pływów ubocznych. Zjaw iska te bywają w ywoływane po 
części składnikami naturalnemi pokarmów, poczęści zaś zawar- 
temi w nich domieszami obcemi.

Pokarmy wpływają, dzięki swym własnościom fizycznym
1 chemicznym, na różnorodne czynności narządów trawienia, 
zarówno wydzielnicze, jak i ruchowe. W  żołądku pobudzają one 
błonę śluzową do w ydzielania soku, skłaniając zarazem narząd 
ten do opróżniania zaw artości swej do kiszek. Po przedostaniu  
się do tych ostatnich, sprowadzają one napływ żółci, oraz pobu
dzają czynność trzustki i gruczołów kiszkowych, w reszcie w y
wołują tu również ruchy, dzięki którym przesuwają się one 
same coraz dalej naprzód, dopóki niewchłonięta ich pozostałość  
nie zostanie w reszcie wydaloną.
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W szystk ie  te zjawiska stanowią funkcye zasadnicze, z k tó
rych składa się proces żywienia. W  tych razach w szakże, gdy  
pojedyncze czynności u legły zmianom na skutek choroby, gdy  
mamy przed sobą stan wzmożonej lub też obniżonej pobudli
w ości narządów, w tedy w łaściw a pewnym pokarmom zdolność 
silniejszego lub też słabszego pobudzania tych narządów staje  
się czynnikiem wielce doniosłym pod względem  leczniczym . N a
daje ona niekiedy piętno całemu obrazowi klinicznemu, tak że 
ona jedynie rozstrzyga nieraz, czy mamy podawać dany pokarm, 
czy też go zarzucić.

Atoli pokarmy silniej drażniące mogą czasam i w yw ołać, 
nawet i w narządach zdrowych pewne uchylenia od normy. Tak  
więc sam proces trawienia nie sprawia nam zazwyczaj żadnych  
szczególnych sensacyj nieprzyjemnych, gdy tymczasem po sih  
niejszem  podrażnieniu nerwowego aparatu czuciowego żołądka 
i kiszek przez pewne pokarmy, mogą powstawać bardzo znaczne 
dolegliwości. W  mowie potocznej mianujemy zazw yczaj pokar
my takie „ciężko strawnem i.“ Okoliczność ta zasługuje na uwa
gę naszą, zarówno ze w zględów  zapobiegaw czych, jak i leczni
czych. B liższe  atoli omówienie tego musimy odłożyć do następ
nego odczytu.

N a dziś zaś jeszcze kilka słów o uboćznem działaniu na 
ustrój obcych dom ieszek do pokarmów.

W handlu praktykuje się, jak wiadomo, dodawanie do po
karmów ciał obcych. Są to poczęści barwniki, poczęści środki 
przeciw -bakteryjne, poczęści zaś środki m ałoznaczące, lub też  
zupełnie bezwartościowe, dodaje się je jedynie w celu fa łszer 
stwa. Środki te są niekiedy szkodliwe dla zdrowia.

W celu zakonserwowania mleka, piwa i t. p.. dodaje się do 
nich między innemi kwasu salicylow ego, kw asu bornego, borak
su; gips i siarczan barytu służą do zafałszowania mąki, pewne 
sole jak siarczan miedzi, siarczan cynku, ałun dodaje się do cia
sta w tym celu, by lepiej się piekło. W  cukierniach używają 
niekiedy barwników trujących, zaw ierających ołów, arszenik  
lub rtęć. Rozpowszechnionym jest dodatek fuzli do spiritualij.

Zdarza się również, że do pokarmu dostały się przypad
kowo substancye szkodliwe z opakowania. N ajczęściej prze
chodzi tą drogą ołów, zaw arty w opakowaniach ze staniolu, 
w pokrywkach, w m etalowych zamkach naczyń etc.

W szelako zaburzenia pow ażniejsze z tego powodu należą  
do dosyć rzadkich. P raktycznie ważniejszem  je s t  niebezpie
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czeństwo, w ynikające ze spożycia wraz z pokarmem grzybków, 
bakteryi, tudzież produktów icłi przemiany materyi, lub też pa_ 
sorzytów  zwierzęcych.

W  mące znajdujemy niekiedy znaczną domieszkę sporyszu, 
co bywało już powodem otruć epidemicznych. Otrucia te, jak  
Wam wiadomo, mogą przebiegać ostro lub też chronicznie, 
w ostatnim wypadku dają one obraz choroby, podobny do wiądu 
rdzenia [rojnica]. Co się tyczy bakteryj, te spostrzegano już, lub 
należy przynajmniej uważać za rzecz możliwą rozpow szechnie
nie pewnych gatunków bakteryj chorobotwórczych, a w ięc łase- 
czników tyfusu, cholery, gruźlicy, karbunkułu i innych, po części 
za pośrednictwem  wody do picia, po części za pośrednictwem  
mleka, które jest odżywką dla nich bardzo dobrą, również za 
pośrednictwem  mięsa lub jakiegokolw iek innego pokarmu, któ
ry przypadkiem zosta ł niemi zanieczyszczony.

P rzy  otruciu mięsem, kiełbasą, serem, muszlami jadalnemi 
rolę czynnika etyologicznego odgrywają jadowite produkty prze
miany m ateryi bakteryj, t. z w. toksyny.

P rzykre pod względem  następstw  lub nawet niebezpiecz
ne pasożyty zw ierzęce, głównie zaś rozmaite gatunki tasiem ca  
oraztrychiny, przenosi głów nie mięso.

Znaczną część pokarmów, podejrzanych z tego lub z ow e
go z wymienionych w zględów , usuwają zazwyczaj z targu od
nośne urzędy policyjno-lekarskie, do których należy nadzór nad 
mięsem tudzież kontrola nad pokarmami wogóle.

I  publiczność sama ma poniekąd możność ustrzeżenia się, 
o ile  tylko nie będzie kupowała produktów spożyw czych, będą
cych w stanie rozkładu lub gnicia.

W reszcie  różne sposoby przyrządzania pokarmów, g łów 
nie zaś gotow anie, czynią żyjące drobnoustroje chorobotwórcze 
nieszkodliwem i.

W yjaław ianie za pomocą wysokiej tem peratury zyska
ło znaczne rozpowszechnienie głów nie w zastosowaniu do 
mleka, od czasu gdy Soxblet podał prosty sposób, służący do 
tego celu. W  sprawie sztucznego żyw ienia niem owląt był 
to nader ważny krok naprzód.

Zasady żyw ien ia  ch o ry ch .
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O d c z y t  Y.

Strawność. Istota oraz znaczenie pokarmów drażniących  
(pobudzających) i niedraźniących (oszczędzających).

Sz. Pp.! W  odczycie poprzednim postanowiliśm y poddać 
dzisiaj omówieniu te w łasności pokarmów, za pomocą których  
drażnią one narządy traw ienia. Z aznaczyliśm y już, że w łasno
ści te  stoją w pewnym związku z t. zw. strawnością.

W  kw esty  ach żyw ienia posługujem y się na każdym kroku 
wyrażeniami „łatwo“ lub „ciężko straw ne.“ N ie należy jednak  
sądzić, że z wyrazem  tym łączy  się zaw sze jakiekolw iek ja s
ne pojęcie. Przeciw nie, gdy słyszym y, że ktoś bez b liższego  
w yjaśnienia radzi komuś używać, „pokarmów łatwo-straw- 
nych“, mamy prawo z góry podejrzewać, że ani ten co rady 
udziela, ani też- ten co ją odbiera, nie zdają sobie dokładnie 
sprawy, o co w łaściw ie chodzi. W szelako trzeba się zgodzić, 
że i laicy w iedzą zazw yczaj z doświadczenia coś niecoś o straw - 
ności pokarmów. W iadom ości te  nie w ystarczają  w szakże do 
ułożenia zasad racyonalnej dyetetyki. Pojęcia bowiem tak w aż
ne, jak te o których teraz mówimy, muszą opierać się na faktach  
ścisłych i przedmiotowych.

Przedewszystkiem  musimy zaznaczyć, że powszechnie 
utarte pojęcie straw ności nie je st identyczne ze znaczeniem  jej 
fizyologicznem .

Pod trawieniem  w znaczeniu fizyologicznem  pojmujemy 
przeprowadzenie pokarmów w stan taki, w którym stają się one 
zdatne do wchłaniania. Zgodnie z określeniem tern, strawnem  
będzie w szystko, co daje się w stan ten przeprowadzić, miarą 
zaś strawności będzie stopień oporu, który dany pokarm prze
ciw staw ia działaniu soków trawiennych. O stopniu oporu tego  
sądzimy znów z okresu czasu, jak i potrzebnym je s t  do przepro
wadzenia pokarmu w postać zdatną do wchłaniania.

Otóż określenie pow yższe nie odpowiada wcale temu, co 
zwykle pojmujemy pod strawnością. Pojęcie to w tern zn acze
niu, w jakiem  laicy je  zw ykle rozumieją, zawiera w sobie inne 
czynniki, natury przew ażnie klinicznej, a mianowicie ła tw ość, 
z jaką dany pokarm bywa znoszony. Pokarm, znoszony łatwo,
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nie sprawiający żadnych dolegliw ości podczas aktu trawienia, 
nie drażniący zbytnio sfery czuciow ej narządów trawienia, mia
nujemy w znaczeniu popularnem łatwo-strawnym .

Ponieważ trudno nam będzie pogodzić różnice pomiędzy po
jęciem  straw ności w znaczeniu potocznem a ściśle  flzyologicz- 
nem, najw łaściw iej przeto będzie, gdy zastosujem y się w  w ykła
dzie naszym do pojęć życia codziennego. N ie wydaje mi 
się to w cale rzeczą zdrożną, o ile tylko zdajemy sobie jasno  
sprawę z istotnego znaczenia wyrazu, o którym mowa, zw łasz
cza, że pokarmy dobrze znoszone, są najczęściej łatw o straw 
nymi i w fizyologicznem  znaczeniu tego wyrazu.

Zakres pokarmów, łatw o znoszonych, jest w stosunku  
do osobników zdrowych nadzwyczaj obszernym. Żołądek bo
wiem i k iszki mogą tu podlegać obciążeniu znacznemu, zanim 
wystąpią jakiekolw iek dolegliw ości. Gdy zatem chodzi o ozna
czenie em piryczne, o ile dany pokarm łatw o byw a znoszony, 
w tedy w ięcej miarodajnemi są wyniki, otrzymane na osobach  
ze słabem i i wrażliwem i narządami trawienia.

Musimy tu mieć ną w zględzie przedew szystkiem  żołądek, 
następnie zaś dopiero kiszki. W szelk ie  bowiem dolegliwości, w y
wiązujące się po spożyciu pokarmów, dotykają bardziej bezpo
średnio żołądka, aniżeli kiszek.

Gdy pokarm przeszedł już przez żołądek, w tedy jego draż
niące w łasności znacznie już zostały złagodzone, dzięki czynnoś
ciom narządu tego, tak, że kiszkom  może on w yrządzić już 
o w iele mniej szkody. Sok żołądkowy rozcieńcza substancye 
drażniące, w yrów nyw a zbyt skrajne ciepłoty, rozm iękcza albo 
też rozpuszcza zbyt twarde kęsy, zaw arty zaś w  soku tym kwas 
solny czyni do pew nego stopnia nieszkodliwem i znajdujące się 
w pokarmach bakterye. Ochronna ta rola żołądka w stosunku 
do kiszek  stanow i najistotniejszą część jego  zadania.

Żołądek w szakże posiada również i w łasne przyrządy 
ochronne. Rolę tę odgrywają narządy jam y ustnej, a zw łaszcza  
narząd służący do przeżuwania pokarmów. O ile  ostatni funk- 
cyonuje dokładnie i o ile go należycie wypożytkowujemy, czyli 
dokładnie rozdrabniam y pokarmy i przepajamy je  śliną, zadanie 
żołądka je s t  znacznie ułatwionem. Praw dę tę lud wyraził 
w przysłowiu: „dobrze przeżuć, to jakby nawpół straw ić.“ N ie  
w szyscy  n iestety  oceniają należycie w artość tej „połowy tra
w ien ia .“
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A toli w łasności drażniące pokarmów znajdują wyraz swój 
nie tylko w dolegliwościach, przez nie sprawianych, tak że k ie
rując się temi ostatniem i, nie mamy jeszcze  w cale prawa zaliczać  
pokarmu do kategoryi łatw iej lub trudniej strawnych. W łasno
ści pomienione pokarmów posiadają w d yetetyce znaczenie 
o wiele donioślejsze. One to bowiem są źródłem całego szeregu  
funkcyj, poczęści pożytecznych, a nawet niezbędnych dla ustroju, 
po części zaś szkodliw ych, a obejmujących w szystk ie po

szczeg ó ln e  sfery aktu trawienia, a w ięc zarówno sferę wy- 
dzielniczą, jak  ruchową oraz chłonniczą. E zecz  to zasługująca  
na baczną uwagę, gdyż stanowi ona kw intesencyą całej prawie 
dyetetyki! W  odczycie dzisiejszym  znajdziecie przedstawionem  
już w zarodku to, co w późniejszych poddamy rozbiorowi 
obszerniejszemu. N ie będzie to przeto trud stracony, gdy ze 
chcecie skupić uwagę na tera, co poniżej usłyszeć macie.

O tem, czy podrażnienie, sprawione przez pokarmy, je s t  
pożytecznem lub szkodliwem, rozstrzyga przedew szystkiem  na
tężenie samego podrażnienia.

Podrażnienia umiarkowane pobudzają dodatnio czynno
ści w ydzielnicze, ruchowe i ehłonnicze żołądka i kiszek, n ato
miast podrażnienia zbyt silne sprowadzają stan szkodliwej 
nadczułości, który przechodzi niekiedy w stan przeciwny— wy
czerpania i porażenia. W reszcie podrażnienia bardzo silne 
lub powtarzające się zbyt często—pociągają za sobą nietylko  
chwilowe zaburzenia czynności, lecz naw et stany zapalne i nie
żytow e, mogące przetrw ać samo podrażnienie. Pow staje w te
dy cierpienie anatomiczne!

Co się tyczy bliższej natury podrażnień, przez pokarmy 
sprawianych, to mogą one być, jak  wogóle w szelkie podraż
nienia, zarówno natury chemicznej jak i fizycznej. T e ostatnie  
dzielimy znów na term iczne i mechaniczne. Podrażnienia che
miczne oraz mechaniczne powstają niekiedy dopiero w żo 
łądku lub w kiszkach, pod wpływem oddziaływania bakteryj na 
pokarmy.

O podrażnieniach chemicznych, jakim ulega przewód pokar
mowy, była już mowa w rozdziale, traktującym o własnościach  
używ kow ych pokarmów. W idzieliśm y wtedy, że ciała oddzia
ływ ujące na nasze zm ysły smaku i powonienia, przyśpiesza
ją  bądź pośrednio, bądź też  wprost sprawy w ydzieln icze i ru
chowe, odbywające się w narządach trawienia, tudzież, że sub- 
stan cye ostre, zw łaszcza  korzenie i używki, wprowadzone w nad
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miarze, mogą w yrządzić ustrojowi znaczną szkodę. A nawet cia
ła  takie jak  cukier, sól kuchenna i ocet, a w ięc przedstaw iciele  
najpospolitszych gatunków smaku, mogą się stać szkodliwemi,
0 ile je  przyjmujemy w stężeniu zbyt mocnem.

Szkodliw ie działają niekiedy ciała drażniące, pow stałe  
pośrednio pod wpływem  bakteryj, zw łaszcza  też kw asy, w yw ią
zujące się przy rozkładzie w ęglowodanów, a w ięc w szelkich ga
tunków cukru, krochmalu i drzewnika: kwas mleczny, m asłowy
1 octowy. Również drażniące kw asy tłuszczow e powstają przy 
rozszczepianiu się tłuszczów , zw łaszcza też masła, pod wpływem  
bakteryj, zarówno wewnątrz ustroju, jak i po za nim.

Wspominalis'my niedawno, że bodźce term iczne, przez po
karmy w yzw alane, należy zaliczać do ich własności używkowych, 
przytem  zaznaczyliśm y, jak  często spotykamy osoby, spoży
w ające z upodobaniem gorące potrawy lub chłodne napoje i t. p. 
Przekroczenie pewnej umiarkowanej granicy może i tu n iew ąt
pliwie szkodę wyrządzić, tak więc np. połykanie gorących pokar
mów bywa dosyć często przyczyną powstawania wrzodu oraz 
nieżytu żołądka. Po wypiciu jednym tchem większej ilości 
chłodnego napoju może pow stać natychm iast uczucie bólu i ucis
ku. Szklankę mleka chłodnego żołądek czasam i źle znosi, gdy  
taka sama ilość mleka letniego nie sprawia żadnych dolegliw o
ści. W  niektórych krajach Am eryki, gdzie m ieszkańcy spijają 
w gorącej porze roku dużo napojów, oziębionych na lodzie, roz
powszechnione też  są szczególnie n ieżyty  żołądka.

A toli przy umiejętnem zastosowaniu możemy również i zim
no zużytkować w dyętetyce. Tak więc możemy przedew szyst- 
kiem zużyć jego w pływ znieczulający tudzież przytępiający  
w wypadku silnych pobudzeń wymiotnych. Połykanie małych 
kaw ałeczków  lodu lub też jakiegokolw iek napoju z lodem w ilo 
ści niewielkiej, działa w razach podobnych nader skutecznie.

0  ile na ruchy żołądka zimno działa hamująco, o ty le kiszki 
reagują zazw yczaj na napoje chłodne wzmożonym ruchem ro
baczkowym. W ypicie rano na czczo szklanki zimnej wody należy  
do środków dyetetycznych , sprowadzających wypróżnienie. Pod  
wpływem  chłodnych napojów rozwolnienie się wzm aga.

1 ciepło możemy również zużytkow ać z korzyścią w cha
rakterze bodźca dyetetycznego. Tak więc wiemy o tern, że bu
lion, kawa, herbata, kakao, tudzież napoje wyskokowe działają  
na nas ożywczo, podniecająco, wywołując uczucie ciepła w skó
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rze i że działanie to byw a szybsze i skuteczniejsze, jeże li napo
je te  przyjmujemy na gorąco. J e s t  rzeczą nieprawdopodobną, 
ażeby wyłączną przyczyną zjaw iska tego było przyśpieszone  
wchłanianie substancyj, chemicznie czynnych w napojach tych. 
N ie ulega natom iast wątpliwości, że wskutek zwiększonej c ie 
płoty, wzm aga się również siła m iejscowego działania substan
cyj tych na błonę śluzową żołądka. Poniekąd zaś i bodziec 
cieplny sam przez się zdaje się działać również w lekkim stop
niu podniecająco. W pływ  substancyj, oddziaływujących na na
sze zm ysły smaku i powonienia, ujawnia się dobitniej w pokar
mach ogrzanych, aniżeli w chłodnych. J e s t  to jedna z ważnych  
przyczyn, dla której pierwsze posiadają w yższość nad drugiemi. 
Osoby, zmuszone odżywiać się pokarmami zimnemi, w ynagra
dzają sobie dosyć często brak smaku w pożywieniu takiem  
w ten sposób, że używają innych środków podniecających, naj
częściej alkoholu. F ak t ten, ze względu na to że powinniśmy 
dążyć do m ożliwego ograniczenia szkodliwej konsumcyi wódki, 
zasługuje na uwagę.

W szelako drażniące w łasności pokarmów stoją w związku  
najściślejszym  z ich budową mechaniczną. W  rzędzie czynni
ków, wpływających na „straw ność“ pokarmów, czynnik ten zaj
muje miejsce naczelne, podobnież jak  narząd służący do mecha
nicznego przerabiania pokarmów, a m ianowicie szczęki, znajdu
je się na samym w stępie do przewodu pokarmowego. Ze w zg lę
du na wielką doniosłość zjawiska, będącego tu w mowie, musimy 
dokładnie wyjaśnić jego przyczyny.

Pokarm y twarde, obdarzone budową ścisłą, obciążają już 
bezpośrednio przewód pokarmowy w skutek tarcia i ucisku, k tó
ry wywierają na jego  ściany. M echaniczne te bodźce działają, 
rzecz prosta, o wiele silniej, gdy pokarm dostaje się do żołądka 
w postaci grubych kęsów, gdy aparat przeżuwający, resp. kuch
nia nie w ypełniły należycie swej powinności. Mniej lub więcej 
dokładne rozdrobnienie pokarmów stanowi jeden z głównych  
czynników, podnoszących ich strawność; łatw o bowiem zrozumieć, 
że nawet pokarm, posiadający sam przez się budowę bardzo zbi
tą, może m echanicznie nie drażnić w cale przewodu pokarm owe
go, o ile tylko został przed wprowadzeniem należycie rozdrobio- 
nym, a w ięc np. roztartym na miałki proszek i t. d.

A to li pokarmy bardzo śc isłe  oddziaływują jeszcze pośred
nio szkodliwie na błonę śluzową żołądka, drażnią one ją  bowiem
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silniej już przez to, że dłużej w żołądku zalegają. W iemy bowiem 
o tem, że m iazga pokarmowa opuszczcza żołądek dopiero po 
przejściu w stan płynny lub papko waty. Otóż potrzeba oczy
w iście więcej czasu na to, by w stan taki przeszedł pokarm
0 budowie zbitej, posiadający powierzchnią w stosunku do 
masy bardzo niewielką, czyli bardzo niewielką płaszczyznę, do
stępną działaniu soku żołądkowego, aniżeli pokarm dziurkowaty
1 przytem dokładnie rozdrobniony. Przypominacie sobie, że, cz}rn- 
nik ten, jak  to stw ierdziliśm y w yżej, wpływa również ujemnie 
i na wypotrzebowalność pokarmów.

D alej ważną jest ta okoliczność, że w pokarmach, za lega
jących zbyt długo w żołądku, w ywiązują się łatw o pod wpływem  
bakteryj procesy rozkładowe. W ytw arzają się przytem  w y
mienione w yżej produkty kwaśne rozkładu węglowodanów, kwas 
m leczny, m asłowy i octowy, drażniące niekiedy błonę śluzową  
żołądka do tego stopnia, że pow stać mogą zmiany nieżytowe. 
Z darza się to w tedy zw łaszcza, gdy sok żołądkowy zaw iera ma
ło kw asu solnego, czyli posiada słabe działanie antyseptyczne.

W reszcie niem niejsze ma znaczenie i to, ż ezb y t długo prze
ciągające się traw ienie w żołądku, osłabia znacznie muskulaturę 
tego narządu przez to mianowicie, że obniża się jej napięcie (to- 
nus). Żołądek ulega w tedy rozszerzeniu. Stan ten początko
wo zazw yczaj ustępuje, gdy jednak wymienione czynniki szko
dliwe działają często, staje się on trwałym, a naw et prowadzi 
w końcu do atonii, która, jak to jeszcze zobaczymy później, je s t  
jednem z najcięższych, ze względu na sw e następstwa, zaburzeń  
funkcyi, jakim żołądek w ogóle uledz może.

Z tego w szystk iego wypływa, że okres czasu, przez który  
pokarm pozostaje w żołądku, możemy uznać jako miarę jego  
strawności.

Zbyteczna dowodzić, że następstw a podobne do tych, jakie  
pociąga za sobą niew łaściw a budowa mechaniczna pokarmów, 
mogą w ystąpić i w tedy również, gdy żołądek zostaje „przełado
wany” nadmierną ilością pokarmów. Chemiczna, tudzież mecha
niczna sprawność żołądka okazuje się w tedy niew ystarczającą  
w zględnie do zbyt w ielkiego obciążenia; prowadzi to do zatrzy
mywania się treści żołądkowej, ewentualnie do zw iotczenia  
mięśni, co znów, jak  to już nadmieniliśmy wyżej, drażni błonę 
śluzową zarówno bezpośrednio, jak  i pośrednio.
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Ponieważ żołądek wykonywa funkcye swe w czasie snu 
zazw yczaj bardziej opieszale, aniżeli podczas czuwania, nabie
rają, przeto względy powyższe, w pływ ające na straw ność pokar
mów, szczególnej w agi w  zastosowaniu do pokarmów, które spo
żywam y na kolacyę. Z w łaszcza  też chorym o żołądku w rażli
wym należy podawać na kolacyę pokarmy w takiej ilości i tak  
dobrane, by te nazbyt żołądka nie obciążały. Pokarmy, które 
za dnia znosimy jeszcze  bardzo dobrze, mogą na noc stać się 
wręcz niestrawnem i N ależy  również dbać o to, by pomiędzy ko- 
lacyą a chwilą udania się na spoczynek upłynął dostateczny prze
ciąg czasu, tak by traw ienie dosięgło już szczytu sw ego wtedy, 
gdy sen się rozpoczyna.

Również zwalniają proces traw ienia w żołądku, a w ięc 
działają ujemnie w znaczeniu pomienionem wyżej, pokarmy bar
dzo tłuste. W  ostatnich bowiem, jak np. w m ięsie samem przez 
się nader tłustem , jak wieprzowina lub też w mięsie bardzo t łu 
sto przyrządzonem, lub też w jakim kolwiek pokarmie mącznym  
zbyt mocno prażonym w tłuszczu, pojedyncze cząstki pokarmu 
otoczone są grubą w arstw ą tłuszczu lub też mocno tłuszczeni 
przepojone. T łuszcz zaś, nie mieszając się z płynami wodnemi, 
hamuje działanie soków trawiennych. D otyczy  to zw łaszcza  
soku żołądkowego, żołądek bowiem nie posiada zdolności emul
gowania tłuszczów , tem samem w ięc i zdolności w yługow yw ania  
tłuszczu z pokarmów.

Stanow i to główną przyczynę, dla której pokarmy tłuste  
należy uw ażać za ciężko strawne. Dodać do tego n ależy  j e s z 
cze, że tłuszcz sam przez się opuszcza żołądek nadzwyczaj wol
no. Po spożyciu tłustego  mięsa, znajdujemy w wypompowanej 
treści żołądkowej, w tedy gdy tam mięsa niema już wcale, 
znaczną jeszcze ilość tłuszczu, zlanego w postaci dużych kropel.

Niemniej jest to błędem, nie tak rzadko jednak popełnia
nym, gdy się w szelki tłuszcz uważa za ciężko strawny. Z ależy  
to w szystko od postaci, w jakiej tłuszcz w pokarmach się znaj
duje. Gdy bowiem znajduje się on tam w postaci trwałej za 
wiesiny, jak np. w mleku, w śm ietance, w surowem żółtku, 
w t. zw. mleku migdałowem , w niektórych sztucznych prepara
tach odżyw czych i t. p., nie może on w tedy osłaniać sobą poje
dynczych cząsteczek  pokarmowych ani też zlew ać się w krople; 
wtedy jest on łatwo strawnym. N ie potrzebujemy zatem po
zbawiać tego, ze w zględu na sumę wyzwalauej przezeń energii
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najwięcej esencyonalnego pierw iastka pokarmowego nawet cho
rych ze słabem i narządami trawienia.

W  zachowaniu się pokarmów zw ierzęcych i roślinnych 
względem  procesu trawienia, zarówno odbywającego się w żołąd
ku jak  i w kiszkach, zachodzą różnice głębokie; różnice te znie
walają nas do przypisania pokarmom roślinnym w ybitniejszych  
w łasności drażniących, w porównaniu z pokarmami zw ierzęcem i. 
Pod pokarmami roślinnemi pojmujemy tu wszakże jedynie św ie
że lub też wysuszone części roślin, nie poddane uprzednio żad
nej dalszej przeróbce, a więc: jarzynj7, rośliny strączkowe, kar
tofle, buraki i owoce. N atom iast do pewnych produktów roślin
nych, jak mąka, cukier, oleje, uw agi poniższe nie stosują się 
wcale, jak  to się zresztą okaże samo przez się z b liższego roz
bioru przyczyn będącego w mowie zjawiska.

Grdy w szystkie składowe części pokarmów zw ierzęcych, 
ciała białkowe, tkanka łączna oraz tłuszcz, ulegają zazwyczaj 
w żołądku rozpulchnieniu lub nawet zupełnemu rozpuszczeniu, 
substancya podstawowa pokarmów roślinnych, drzewnik (sub- 
stancya komórkowa, surowe włókna roślinne) nie podlega prze
mianie takiej wcale. Poniew aż jednak substancya komórkowa 
roślin przedstaw ia się, jak to wiemy, w postaci drobnej siatki, 
w której oczkach m ieszczą się ciała pokarm owe— węglowodany, 
białko oraz tłu szcz—w ypływ a w ięc ztąd, że soki trawienne nie 
będą w stanie na ciała te podziałać, o ile nie zostały one uprzed
nio wyzwolone przez odpowiednie przyrządzenie pokarmu. K w es- 
tyi tej dotykaliśm y już w ów czas, gdy była mowa o wypotrzebo- 
walności pokarmów roślinnych (str 24). Pokarmy roślinne więc, 
zw łaszcza w stanie surowym, są już same przez się znacznie 
trudniej strawne, aniżeli pokarmy zwierzęce. Żołądek zmuszo
ny bywa najczęściej przeprowadzać pokarmy te do kiszek w sta
nie tym samym, w jakim zostały one doń wprowadzone, co n ie
raz wym aga, rzecz prosta, znacznego nakładu sił.

P oniew aż zatem pokarmy roślinne przechodzą przez żołą
dek prawie zupełnie niezmienione, tern samem więc nie ulega  
ich wpływ drażniący prawie wcale złagodzeniu. Ujawnia się 
też on w całej pełni po przejściu pokarmów tych do kiszek. Ż o
łądek bowiem, jak to już nadmieniliśmy wyżej, odgrywa w sto
sunku do k iszek  rolę wybornie funkcyonującego narządu 
ochronnego.

www.dlibra.wum.edu.pl



-  58 -

W pływ  drażniący, wywierany na k iszk i przez pokarmy 
roślinne, je st  przedewszystkiem  natury m echanicznej, drzewnik  
bowiem, jako taki drażni mechanicznie. P rócz tego pokarmy 
roślinne, zw łaszcza gdy pożywienie z nich przew ażnie się skła
da, drażnię, przewód pokarmowy już samą, znaczną swą objętoś
cią. Pokarmy bowiem te zawierają prawie w szystk ie  znaczną 
ilość wody, chcąc w ięc otrzymać należyty efekt odżyw czy, nale
ży spożyć dużą ich ilość. D alej pokarmy roślinne, mianowicie też  
zawarte w nich węglowodany, nie wyłączając drzewnika, pod
legają w kiszkach nadzwyczaj łatwo fermentacyi, w następstwie  
czego powstają, jak to już wspominaliśmy wielokrotnie, z jednej 
strony ciała chemicznie drażniące, a mianowicie kw asy organicz
ne, z drugiej zaś strony cały szereg  gazów1, jak kwas w ęglany, 
wodór oraz metan (gaz błotny), które, rozdymając kiszki, draż
nią je również m echanicznie.

Pew ne zw łaszcza pokarmy roślinne, znane są powszechnie, 
jako pokarmy rozdym ające, należą do nich: chleb razowy, kar
tofle, buraki, różne gatunki kapusty, tudzież rośliny strącz
kowe. Ilość  gazów , w ytw arzająca się po spożyciu pokar
mów zw ierzęcych, głównie siarkowodoru, powstającego pod 
wpływem gnicia białka, je s t  znacznie mniejszą od ilości gazów, 
wytw arzających się pod w pływem  ferm entacyi węglowodanów.

W reszcie podnieść należy tę jeszcze różnicę pomiędzy po
karmami zwierzęcem i a roślinnemi, że niektóre z ostatnich za
wierają w porównaniu z pierwszem i w iększą również ilość ciał, 
chemicznie drażniących. T e ostatnie reprezentowane są prze
dewszystkiem  w postaci kwasów roślinnych, tudzież innych 
drażniących substancyj, jako to: olejki gorczycow e oraz ciała  
im podobne, znajdujące się w rzodkw i, cebuli, czosnku i t. p. To 
też w szelkie ostre korzenie pochodzą ze świata roślinnego.

D zięki wymienionym w yżej własnościom  drażniącym, mogą 
pokarmy stać się dotkliwym ciężarem  już dla narządów traw ie
nia zupełnie zdrowych i krzepkich, ewentualnie zaś wyrządzić 
im nawet szkodę. Odnośnie w szakże narządów chorych, nad
miernie wrażliwych, jest to prawidłem. W  wypadkach takich  
należy przeto z konieczności zalocać dyetę mało drażniącą, 
oszczędzającą. U łożenie zaś dyety takiej je st bardzo łatwem  
na zasadzie tego, co rzekliśm y dotychczas. D a  się to zamknąć 
w kilku słowach. Tak w ięc w skład dyety mało drażniącej, 
oszczędzającej, m usiałyby wchodzić jedynie pokarmy płynne lub
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przynajmniej papkowate, zaw ierające małą ilość przypraw, n ie
zbyt tłuste , oraz uprzednio przegotowane w  tym celu, by znisz
czyć zaw arte w nich bakterye. Pokarm y roślinne, pomienione 
w yżej, należałoby w ogóle z dyety tej wykluczyć. P rócz tego  
należałoby unikać ciepłot skrajnych, tudzież wprowadzania 
znacznych ilości pokarmów naraz.

Podobnież nie powinno przedstawiać znacznych trudności 
ułożenie, na podstawie wyłuszczonych dotychczas zasad ogól
nych, pewnych przejść stopniowych od dyety oszczędzającej 
w całem tego słow a znaczeniu do dyety ciężko strawnej. A toli 
niezbędną je s t  w tym  celu dokładna znajomość w łasności rozma
itych pokarmów tudzież zmian, jakim pokarmy te podlegają 
przez przyrządzanie. W szystko, co godnem jest poznania w tym  
w zględzie, będę miał sposobność w yłożenia W am jeszcze  później.

Z nacisku, jaki kładliśm y dotychczas na drażniąće w łas
ności pokarmów, błędem atoli byłoby wnosić, że należy dążyć 
zawsze, lub w  wypadkach choroby przynajmniej, do możliwie 
w szechstronnego oszczędzania przewodu pokarmowego. M usi
my przeciw nie stanow czo zaznaczyć, że względem  narządów  
zdrowych najw łaściw szem  jest stosowanie pewnej określonej 
skali wymogów. Praca, której narząd chory ledw ie jeszcze  mo
ż e  wydołać, może dla narządu zdrowego okazać się zbyt małą; 
zbytnie zaś rozdelikacanie narządów w cale pożądanem nie jest. 
N ależy umieć tu w łaśnie wybrać drogę pośrednią.

Niejednem u np. mogłoby przyjść na myśl wykluczyć z po
żywienia w szelk ie wogóle pokarmy stałe, twarde, jako zbyt 
drażniące; oddziałałoby to jednak szkodliwie już na proces tra
wienia, odbywający się w  jam ie ustnej, wiemy bowiem o tern, że 
jedynie pod wpływem  energicznego przeżuwania pokarmów, 
w ydziela się dostateczna ilość śliny. AYszelako kiszki to g łów 
nie potrzebują do należytego wykonania swych funkcyj rucho
wych pewnej sumy podniet. K ażdy z W as będzie miał w prak
tyce dość częstą  sposobność przekonania się o tem, jak  wybit
nym jest w pływ  należytego opróżnienia kiszek na samopoczucie 
nasze, jaki to szereg niemiłych sensacyj powstać może, gdy funk- 
cya ta k iszek  u lega zwolnieniu, jak to miewa miejsce np. w wy
padkach naw ykow ego zaparcia stolca; wszakże mogą naw et pow
staw ać w tedy nieraz na drodze zwrotnej zaburzenia w dziedzinie 
całego układu nerw ow ego, w postaci wyraźnych stanów neura
stenicznych i hipochondrycznych.
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Przyczyną dosyć częstą tego cierpienia bywa n iew łaściw e  
żywienie się, a mianowicie kładzenie zbyt silnego nacisku na po
karmy mało pobudzające, rozdelikacające przewód pokarmowy, 
zw łaszcza pokarmy zw ierzęce, usuwanie zaś na plan drugi po
karmów roślinnych.

Otrzymujemy też niekiedy wyborne rezultaty po podawa
niu pokarmów cięższych, zw łaszcza roślinnych. Jak i hamujący 
wpływ na perystaltykę kiszek wywiera brak dostatecznych^pod- 
niet w pożywieniu, dowodem tego uporczywe zaparcie, w ystępu
jące po zastosow aniu dyety m lecznej. K róliki żywione w yłącz
nie mlekiem, giną naw et w skutek zamknięcia św iatła k iszek , 
lepki bowiem kleisty kał, powstający z m leka, nie je s t  w stanie  
posuwać się naprzód w ich przewodzie kiszkowym , p rzyzw y
czajonym do obfitej kruchej zaw artości roślinnej. Gdy nato
miast dodamy do mleka opiłków rogowych, wyw ierających  
działanie czysto mechaniczne, zaburzeń żadnych nie d ostrzega
my ( B u n g e ) .

W szelak o  drażniące albo też oszczędzające w łasności po
karmów ujawniają się nie tylko w oddziaływaniu ich na mniej 
subtelne czynności narządów trawienia, o jakich dotychczas 
jedynie była mowa, lecz i pod wieloma innemi jeszcze  w zglę
dami. Z w łaszcza zaś metodę oszczędzania przewodu pokarmo
w ego stosow ać możemy w stopniu zupełniejszym  jeszcze , jeże li  
będziemy wprowadzali pokarmy nietylko mało drażniące, lecz 
i w postaci takiej jeszcze, w której mogą one być w essane w k isz
kach bezpośrednio, nie podlegając żadnym zmianom poprze
dzającym, a więc tłuszcze w postaci nader drobnej zaw iesiny, 
białko w roztw orze, węglow odany zaś w postaci pewnych gatun
ków cukru. R zecz ta nabiera w agi ze w zględu na sprawę sztucz
nego żywienia niemowląt, które nie posiadają jeszcze rozw in ię
tych w pełni narządów trawienia, niemniej też i ze względu na 
sprawę odżywiania np. za pomocą law atyw  przez odbytnicę, 
gdzie trawienie również jest w ielce upośledzonem. N aw et pokar
mowi tak naturalnemu, samemu przez się bardzo mało drażniące
mu kiszki, jak  woda studzienna, możemy ująć jeszcze  w łasności 
drażniących przez dodanie doń 0,7%  soli kuchennej, a w ięc ilo
ści, odpowiadającej ilości soli, zawartej w surowicy krwi. U su
wamy bowiem w tedy jeden jeszcze  czynnik drażniący, zależący  
mianowicie od dyfuzyi pomiędzy solami, znajdującemi się w w o
dzie i zawartemi w ścianach kiszek.
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W pływ  drażniący albo też oszczędzający pokarmów może 
dotyczyć również narządów, w których pokarmy ulegają rozkła
dowi, lub też w których zostają  wydalane ostateczne produkty 
przem iany materyi.

Ju ż w warunkach normalnych nie w szystk ie  pokarmy ule
gają w równie łatwym  stopniu rozkładowi, w stanach zaś choro
bowych, jak np. w moczówce cukrowej zachodzą pod tym w zglę
dem różnice bardzo wybitne. W prowadzając tu np. pokarmy, 
zaw ierające mniejszą ilość węglowodanów, aniżeli pozwala na to 
ilość wydzielanego cukru, oszczędzam y już tern samem organy, 
w których cukier u lega  rozkładowi.

N erki również możemy oszczędzać lub pobudzać (ćwiczyć), 
w zględnie do tego czy zw iększam y lub zmniejszamy ilość ciał, 
przez nie głów nie wydalanych, a mianowicie: mocznika tudzież so
li nieorganicznych; dokonać zaś tego możemy, regulując w odpo
wiedniej mierze ilość białka i soli, wprowadzanych wraz z po
karmami. O drażniącym wpływie na narząd ten, tudzież na in
ne organy wewnętrzne oraz na układ nerwowy pewnych uży
wek, była już mowa poprzednio. Poprzestajem y na krótkich  
tych wskazówkach, nie tu bowiem m iejsce wdawać się w szersze  
omawianie ważnych tych kwestyj.

K ończym y odczyt dzisiejszy z tern, by następny poświęcić 
sprawie kilkakrotnie już przez nas poruszanej, a mianowicie 
znaczeniu, jakie posiada w dyetetyce przyrządzanie pokarmów.

O d c z y t  VI .

O znaczeniu kuchni w dyetetyce.

Sz. Pp.! Stosowanie zasad dyetetyki w praktyce stoi w śc i
słym związku ze znajomością zabiegów  sztuki kucharskiej. Tern 
lepiej przeto, gdy lekarz i w tej dziedzinie posiada pewien za
sób wiadomości praktycznych.

W  celu zw ykłego przyrządzania potraw istnieją przepisy, 
których znajomość sta ła  się już pewszechną. P rzep isy  te stosu
jem y przeważnie em pirycznie, nie wnikając bliżej w istotę ich, 
co ze w zględu na obszerny zakres sprawności zdrowych narzą
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dów trawienia, nie posiada w iększego znaczenia. N atom iast do 
żywienia chorych, których słabe narządy traw ienia wym agają  
odpowiedniego doboru pokarmów, kuchnia empiryczna zazw y
czaj nie w ystarcza. N iezbędną zaś tu bywa nieraz rada św iado
mego rzeczy lekarza. Postaram y się przeto obeznać się dziś 
z istotą w ażniejszych spraw, głów nie stosowanych w kuchni. 
Bądź co bądź możemy tu podać jedynie zarys ogólny. Ten lub 
ów szczegó ł poruszymy jeszcze  w odczytach późniejszych.

Zaczynam y od nadmienienia, że do kuchni należy dbałość 
o w ielce, jak to uznaliśmy, doniosłą w artość używkową po
karmów.

N ieliczne jedynie pokarmy natura dostarcza nam w stanie  
takim, że nie staram y się sposobami sztucznemi smaku ich po
prawiać. N ależą tu głow nie owoce. Z azw yczaj zaś kuchnia ma 
na celu zmienianie tudzież urozmaicanie smaku pokarmów.

W spominaliśmy już o tern, jakie to rozm aite drogi do celu 
tego prowadzą (str, 44). P o części bowiem wytw arzam y nowe 
kombinacye smakowe, łącząc ze sobą rozmaite pokarmy, po czę
ści dodajemy do pokarmów specyalne przyprawy, po części 
zaś wydobywamy z pokarmów samych substancye nowe, obda
rzone pewnym smakiem i zapachem, przy pomocy spraw takich  
jak: gotowanie, smażenie, pieczenie, prażenie, robienie i t. p. 
Dobroć kuchni polega głów nie na umiejętnem stosowaniu zabie
gów tych.

Nadmieniliśmy już wyżej, że do używkowych własności 
pokarmów zaliczam y również ich ciepłotę. R zecz prosta jed 
nak, iż kuchnia dyetetyczna nie może uwzględniać upodobań te 
go lub owego chorego do potraw zbyt gorących lub zbyt zim
nych. Jak to bowiem już zaznaczyliśm y wyżej, ciepłoty skrajne 
w pokarmach i napojach są szkodliwe. W spominaliśmy rów 
nież, że pokarmy ciepłe są wogóle bardziej '.odpowiednie i w yda
ją  się nam przyjem niejsze w smaku od zimnych; tłom aczym y to 
zaś sobie w  ten sposób, że w potrawch ciepłych uwydatnionym  
zostaje o w iele dobitniej ich smak. Potrawom zimnym nie 
dostaje zapachu, unoszącego się z gorącej miski i wzbudzające
go apetyt. B yłoby to wielkim błędem z naszej strony, gdybyśm y, 
chcąc żyw ić chorych, nie zwracali na to należytej uwagi. Po
trawa np. mięsna, nie dość gorąca, zawierająca skrzepły tłuszcz, 
częstokroć budzi w chorym odrazę. R zecz prosta, że pewne 
potrawy spożywamy lepiej, gdy są podane na zimno. D oty 
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czy to zw łaszcza  w iększości napojów. Chorzy gorączkujący  
mają również upodobanie do potraw zimnych.

Do ważnych obowiązków kuchni należy zaliczyć dalej dba
łość o ładny oraz apetyczny w ygląd potraw, tudzież o możliwie 
czyste  i smaczne przyrządzenie. Wiadomo to W am już również 
z wywodów poprzednich (str. 42), że w szystko to nie wychodzi 
po za zakres wymagań ściśle dyetetycznych. K ażdy bowiem  
środek, zapomocą którego możemy uczynić pokarm przyjemniej
szym do spożycia dla chorego, zasługuje najzupełniej na uwagę 
naszą, gdyż pomaga on trawieniu, gdy natom iast w szystko, po
cząw szy od warunków zewnętrznych, co mogłoby choremu po
karm obrzydzić, należy z powodów w prost przeciwnych troskli
w ie usuwać. D la rozumnej oraz indywidualizującej opieki nad 
chorymi stoi tu bardzo szerokie pole otworem.

D rugie w ielkie zadanie kuchni polega na zmniejszaniu 
oporu, który pokarmy surowe przeciwstawiają zazw yczaj funk- 
cyom trawiennym przewodu pokarmowego, i uczynieniu pokar
mów tern samem subjektyw niełatw iejszem i do zniesienia, objek- 
ty wnie zaś, z punktu widzenia fizyologicznego, łatw o strawnemi 
i przyswajalnemi.

I  tu możemy w części powołać się na to, co rzekliśmy już 
poprzednio. M ówiliśmy już bowiem, że skutek ten osiągam y  
przez poddawanie pokarmów rozmaitym zmianom mechanicz
nym, jako to: bicie, siekanie, skrobanie, obieranie, rozcieranie, 
tłuczenie, m ielenie i t. p.

Rozpulchniauie (bicie mięsa) orazrozdrobnianie pokarmów, 
osiągane przez ow elzabiegi, w pływ a na przyswajalność pokar
mów podwójnie. Popierw sze ułatw ia ono w wysokim stopniu 
działanie soków trawiennych, tak że w iększa ilość substancyi 
ulega rozpuszczeniu i tern samem staje się zdolną do wchła
niania. P o drugie zaś osłabia ono siłę bodźców drażniących  
i w zm agających perystaltykę kiszek, skutkiem czego pokar
my pozostają w kiszkach przez czas dłuższy, zawarte zaś w nich 
substancye odżyw cze zostają dokładniej wyługowane.

W szelako pokarmy nie drażniące m echanicznie posiadają 
jak  to już wiemy, w szelk ie warunki po temu, byśmy je również 
łatw o znosili. N ie  tylko bowiem, że nie obciążają one żołądka 
wcale, lecz pozostają w nim jeszcze  przez czas w zględnie  
krótki, przechodząc pod wpływem  w ydzieliny żołądkowej szybko
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w stan płynny lub papkowaty, co ułatwia znakomicie przesuw a
nie się ich naprzód, w kierunku ku kiszkom.

Tym sposobem możemy pokarmy, pierwotnie trudno lub 
też w cale prawie niestrawne, uczynić łatw o strawnem i jedynie  
drogą dokładnego ich rozdrabniania. W  sprawie żyw ienia cho
rych jest to rzecz pierwszorzędnej w agi.

A toli możemy osiągnąć to, by pokarmy sta ły  się pulchniej- 
szemi, miększemi, a tern samem i lżejszem i, straw niejsze- 
mi i bardziej wchłanialnem i nie tylko sposobami mechanicz- 
nemi, lecz i na innej również drodze, a mianowicie w ystaw ia
jąc je na działanie gorąca. N ależą tu zabiegi kucharskie takie, 
jak: gotowanie lub warzenie, sm ażenie i pieczenie. Różnicę n aj
w ażniejszą pomiędzy gotowaniem z jednej strony, a pieczeniem  
i smażeniem z drugiej stanowi to, że pierw sze polega na ogrze
waniu pokarmów wraz z wodą, gdy w obu ostatnich zabiegach  
ciepło udziela się pokarmowi przez gorącą podkładkę, w  spe- 
cyalnych zaś piecach do sm ażenia i p ieczenia również i przez  
otaczające powietrze ogrzane.

P rzy  gotowaniu więc, działanie ciepła je s t  w  skutek  
stałej temperatury wrzenia wody, zaw sze równomierne, co nie 
da się powiedzieć o smażeniu i pieczeniu. Tu ciepłota może pod
nosić się nieraz zbyt w ysoko, tak że pieczeń lub pieczywo „ zo
stają przypalone.“

Najpowszechniej stosowanym zabiegiem  jest gotowanie, 
zabiegow i bowiem temu możemy poddawać w szelkiego rodzaju  
pokarmy. D o smażenia nadają się przew ażnie mięso i ryby, do 
pieczenia zaś w szelk ie t. zw. ciasta, a w ięc mięszanina, złożona  
z mąki, wody lub mleka, jaj i rozm aitych dodatków. Mówimy 
jednak również o pieczonych kartoflach, jabłkach, o smażonych  
śliw kach i t. p.

Sprawy, zachodzące wewnątrz pokarmów przy gotowaniu, 
smażeniu i pieczeniu, polegają w szystk ie na obecności wody. 
P rzy smażeniu i pieczeniu działa przy tern woda, zaw arta w p o 
karmach samych lub też uprzednio do nich dodana, przy g o to 
waniu zaś taż sama woda, prócz tego zaś jeszcze  woda, w któ
rej pokarm się gotuje.

Gotowanie wywołuje więc w iększe zmiany w pokarmach, 
aniżeli smażenie lub pieczenie. W szelako i w  samej istocie  
swej, zmiany te są poniekąd również zupełnie inne. W  skutek  
bowiem spraw dyfuzyjnych, zachodzących pom iędzy wodą,
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w której pokarm się gotuje z jednej strony, a sokami pokarmu 
z drugiej, ten ostatni u lega wyługowaniu. C iała rozpuszczalne 
przechodzą przy tern zazw yczaj obficie do wody.

Substancye wyługowane mogą, rzecz prosta, być różne, 
w zględnie do natury pokarmu. C zęść ich stanowią jednak zaw 
sze sole nieorganiczne, prócz tego znajdują się śród nich naj
rozm aitsze ciała ekstraktyw ne, pośród tych zaś częstokroć część  
tych właśnie ciał, którym pokarm zawdzięcza swój smak. D oty
czy to np. mięsa. R osół przeto, otrzymany po ugotowaniu mię
sa, je s t  sam przez się cenną bardzo używką (bulion). M oże się  
jednak zdarzyć, że pomiędzy ciałami wyługowanem i znajdują 
się substancye o smaku nieprzyjemnym—stosuje się to do pew
nych gatunków ziół:—lub też substancye wprost szkodliwe (pew
ne gatunki grzybów); pokarm staje się w tedy w ogóle jadalnym, 
dopiero dzięki wyługowaniu. Otrzymany zaś z niego rosół nale
ży wylać.

Z substancyj, zaw artych w pokarmach, a ulegających  
zmianie pod wpływem działania wody ogrzanej, zajmują nas: 
ciała białkowe, krochmal, ciała klejowate czyli t. zw. substan
cye łączne, tłuszcz i drzewnik.

P ierw sze trzy podlegają zmianom chemicznym, dwa zaś 
ostatnie tylko fizycznym. B iałko, o ile było rozpuszczonem, 
przechodzi pod wpływem gorąca w postać stałą, ścina się. 
Krochmal, w skutek pękania mikroskopowych ziarenek, pęcznieje 
i zamienia się na klajtser. Substancye łączne— tkanka łączna, 
chrząstka, tudzież podstawowa substancya organiczna k o śc i— 
zamieniają się na rozpuszczalny klej. Część tłuszczu, o ile ten 
zawartym je s t  w pokarmie w ilości w iększej, zw łaszcza zaś 
w mięsie, roztapia się, część zaś się wydziela. W reszcie drzew 
nik, zaw ierający w  przegrodach swych ziarna krochmalu oraz 
sok tkankowy, w skutek pęcznienia i rozciągania się swej za
wartości, zostaje rozdarty i rozłupany. W iększość zmian tych  
oczyw iście pom aga trawieniu. Krochmal w postaci klajstru 
poddaje się o w iele łatwiej działaniu fermentów ocukrzających, 
zawartych w ślin ie i soku trzustkowym, aniżeli w stanie suro
wym; tworzenie się kleju zwalnia poniekąd żołądek od rozpusz
czania substancyj łącznych, pokarmy zaś roślinne mogą stać się 
w ogóle dostępnemi działaniu soków trawiennych dopiero po roz
łupaniu się otaczającej je  siatki z drze wnika. Za mniej celowe

Zasady żyw ien ia  chorych. 5
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należy uważać jedynie ścinanie się białka, musi ono bowiem roz
puścić się ponownie w  żołądku i w kiszkach. Odsetka jednak  
białka rozpuszczonego, zaw artego w pokarmach, je st zazw y
czaj tak niewielką w porównaniu z ilością białka stałego, że 
praktycznie okoliczność pomieniona nie posiada w ielk iego zna
czenia.

R ole zw ierzęcych substancyj łącznych oraz drze wnika są 
jak  to wiadomo, zupełnie do siebie podobne. Zarówno pierw sze  
jak i ‘drugi przedstawiają sobą tkankę łączną, wspierającą; 
zarówno pierw sze, jak  i drugi, warunkują spoistość oraz 
trw ałość narządów. Po rozpuszczeniu więc tkanki łącznej, 
jako też  zniszczeniu spoidła drzewnikowego, pokarmy ulegają  
rozpulchnieniu w znacznym stopniu. Możemy też istotnie rozgo- 
tow yw ać mięso, zw łaszcza  zw ierząt młodych, posiadających  
tkankę łączną bardzo delikatną, dalej ryby, oraz w szystkie  
praw ie pokarmy roślinne, jak  kartofle tudzież inne rośliny g łów 
kowate, buraki, owoce, jarzyny tak długo, dopóki nie staną się  
zupełnie miękkiemi i w reszcie całkow icie się nie rozpadną. N a
tom iast pieczenia i smażenia, w których to zabiegach czynną 
je st  jedynie własna woda pokarmów, jakkolw iek są to pod 
w zględem  jakościowym sprawy zupełnie podobne do gotowania, 
niepodobna nigdy posunąć tak daleko. N igdy nie jesteśm y tu 
w stanie doprowadzić do tego, by pokarmy rozkruszały się same.

P rzy gotowaniu i pieczeniu mięsa zachodzą pew ne warun
ki specyalne. D zięk i bowiem temu, że białko w tkance mięśnio
wej krzepnie, w yciśniętą zostaje z mięsa część soku, skutkiem  
czego objętość jego się kurczy.

Sok ten składa się w mniejszej części ze stopionego t łu sz 
czu, natom iast w znaczniejszej z wody, w której rozpuszczone 
są sole, ciała ekstraktyw ne oraz klej.

Mięso więc, zarówno po ugotowaniu jak i po upieczeniu, 
traci znacznie na wadze. Pomiędzy obydwoma tem i zabiegami 
zachodzą jednak znaczne różnice ilościow e. P ieczen ie mianowi
cie (umiejętnie dokonane) powoduje stratę  o wiele mniejszą, ani
żeli gotowanie. Mięso pieczone bywa zatem bardziej soczystem , 
aniżeli gotowane. Przyczyna tego je s t  następująca. Przy p ie
czeniu tw orzy się na powierzchni mięsa, w skutek niepow strzy- 
mywanego niczem parowania wody, tudzież w ysokiej ciepłoty, 
zrogowaciała, lepka skorupa, przeszkadzająca ulatnianiu się so
ku. To też mięso pieczone traci 20%  wagi, gotow ane zaś zazw y

www.dlibra.wum.edu.pl



-  67 —

czaj 35— 40%- Cyfry te brzmię, zrazu przerażająco. N ie wyobra
żamy sobie bowiem nigdy, by tak znaczna ilość soku ubywała 
z mięsa podczas pieczenia, a zw łaszcza gotow ania.

Już z tego, że mięso gotow ane jest muiej soczystem  od 
pieczonego, wynika, że je st  ono również mniej smacznem. W szak  
w soku mięsnym zaw arte są w łaśn ie te składniki, którym mięso 
zaw dzięcza swój smak. Prócz tego mięso gotowane, jak to z a 
znaczyliśm y wyżej, podlega jeszcze wyługowaniu, któremu nie 
podlega mięso pieczone. N astępnie to, co pieczeń traci na sma
ku skutkiem  utraty ciał zawartych w wyżętym z niej soku, w y
nagradzają sowicie nowe ciała o przyjemnym smaku oraz zapa
chu, powstające w rumieniącej się skórce. Część zresztą  ciał 
ekstraktyw nych, które wraz z sokiem mięsnym w ystąpiły na 
powierzchnię po szybkiem  wyparowaniu wody, w której by
ły  rozpuszcone, gromadzi się ponownie w skórce. Z w ażyw szy  
to w szystko, dochodzimy do wniosku, że pieczenie resp. sm aże
nie m ięsa ma pod względem  dyetetyeznym  w yższość nad goto
waniem, co też praktyka w zupełności potwierdza.

P rzy  pieczeniu działanie w ysokiej tem peratury ogranicza 
się głównie do powierzchni mięsa; część w ew nętrzna pieczeni 
ogrzew a się wolno, pow ietrze bowiem, ogrzane nawet o wiele 
wyżej ponad 100°, udziela mięsu, ze względu na nieznaczną swą 
pojemność cieplną, oraz słabe przewodnictwo, w jednakowym  
przeciągu czasu o wiele mniej ciepła, aniżeli woda ogrzana do 
100°. Z gadza się to ze znanym faktem, że możemy trzymać rę 
kę bezkarnie w gorącym piecu, nigdy zaś w wodzie o tej samej 
ciepłocie. J eże li zatem będziemy piekli mięso przy ciepłocie 
umiarkowanej, około 120°, to środkowa część pieczeni tej bę
dzie miała tylko 60° do 70° C, czyli ciepłotę, przy której barw
nik krwi nie ’u lega jeszcze  zupełnemu rozkładowi, białko zaś 
ścina się niecałkow icie, natom iast na powierzchni skorupa 
jednak się wytworzy. P ieczeń jest w tedy zabarwioną wewnątrz 
na różowo, co niektórzy szczególnie lubią, je st ona przytem  
smaczną i soczystą.

Pewną dogodność przedstaw ia również pieczenie na rożnie, 
na -wolnym ogniu. W szystk ie  cząstki mięsa zostają wtedy przy 
obracaniu w ystawione na równomierne działanie gorąca, tworzy 
się też  w szędzie równomierna skorupa, ochraniająca całą sztukę, 
tak że niema nigdzie wolnego miejsca, przez które w ydostaw a
łoby się niepotrzebnie zbyt w ie le  soku.
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Z resztą  straty, z któremi połączone jest gotowanie mięsa, 
dają się znacznie zm niejszyć. M ożemy bowiem i na około mięsa 
gotow anego w ytworzyć taką samą powłokę ochronną, jakkol
wiek nie tak obszerną jak  w m ięsie pieczonem, jeżeli wrzucić 
mięso odrazu do dużej ilości wody wrzącej. T w orzy się w te
dy szybko na powierzchni mięsa w arstw a ściętego  białka. 
Ilość soli i ciał ekstraktyw nych, ulegających wyługowaniu, 
tudzież ilość ulatniającego się soku zm niejsza się przytem  
znacznie. Natom iast kładąc mięso, jak  to się nieraz n ie
w łaściw ie czyni, do wody zimnej i stopniowo je wraz z nią 
ogrzew ając, narażamy je  na daleko w iększą stratę ciał ekstrak
tywnych. Otrzymujemy w tedy wprawdzie wyborny bulion, 
mięso jednak jest twarde i niesm aczne. Często też gotujemy 
w t. zw. kotłach parowych, czyli kotłach P a pin ’a. Są to garnki 
herm etycznie zamykane za pomocą śruby, otrzymujemy w nich 
ciśnienienie pary wodnej w yższe po nad jedną atmosferę i co za 
tem idzie, punkt wrzenia wody w yższy  od zw ykłego. W oda go
rętsza działa, rzecz prosta, silniej na pokarmy, gotowanie odby
wa się przeto szybciej i intensywniej, zresztą  proces ten nie 
różni się niczem od gotowania zw ykłego. Pokarmy znajdują się 
zarówno tu jak i tam ciągle w wodzie i podlegają wyługowaniu.

G otowanie w kotłach parowych należy odróżniać od w łaś
ciw ego gotowania w parze. Tu bowiem pokarmy znajdują się 
nie w wodzie, lecz ponad nią na sicie i w ystaw ione są jedynie  
na działanie pary wodnej Tym sposobem wyłączonem  je st  zu
pełnie w yługow yw anie przez wodę, otaczającą pokarmy, te 
ostatnie zaś gotują się tak, jak  to miewa m iejsce przy pieczeniu, 
we własnym  swym soku. Proces ten jednak różni się od p iecze
nia tem, że para wodna przeszkadza tw orzeniu się skorupy. 
Sposób ten nadaje się zw łaszcza do gotowania kartofli oraz nie. 
których jarzyn soczystych. Poniew aż nie kurczą się one pod 
wpływem  ogrzew ania i soku z siebie nie wydzielają, nie tracą  
one przeto nic z zawartych w nich ^ciał ekstraktywnych. N ato 
miast gotow anie m ięsa w parze nie przedstawia wielkich korzy
ści, objętość bowiem mięsa zm niejsza się pod wpływem ogrze
wania i traci ono tak czy owak znaczną ilość soku.

Kombinacyę pieczenia z gotowaniem w parze przedstaw ia  
t. zw. duszenie. M ięso przypieka się tu najpierw aż do utw o
rzenia skorupy, następnie zaś, po dodaniu małej ilości wody, tak  
aby ta ostatnia pokrywała tylko dno naczynia, w ystawia się je

www.dlibra.wum.edu.pl



— 69 —

w naczyniu zamkniętem na działanie pary wodnej przy um iarko
wanej ciepłocie, skorupa wtedy rozm iękcza się, zachowuje je 
dnak przytem ostry swój smak.

Znacznemu rozpulclinieniu ulega przy duszeniu tkanka  
łączna, dzięki czemu mięso staje się nadzw yczaj kruchem. Z a
biegowi podobnemu do duszenia poddaje się również jarzyny.

Podobnież jak na mięso, pieczenie działa również na pro
dukty mączne. N a powierzchni ciasta tworzy się również sko
rupa czyli skórka, chroniąca pieczyw o od zbytniego w ysycha
nia. W ew nątrz pieczyw a dostaje się ciepła mniej; pod wpływem  
ciepła tego, tudzież wody, zawartej w cieście, ciasto zwolna się 
wypieka, czyli krochmal zamienia się na klajster.

Skórka pieczyw a, podobnież jak  i pieczeni, zawiera przy
jemne w smaku produkty, powstające przy jej zrumienieniu, po
m iędzy innemi zaś i dekstryny. Ponieważ dekstryny rozpusz
czalne są w wodzie, gdy krochmal w niej się nie rozpuszcza, 
prócz tego zaś dekstryny stanowią w łaściw e produkty przej
ściow e przemiany krochmalu na cukier, możemy w ięc uważać 
pieczenie niejako za wstępną fazę aktu trawienia.

A by uczynić pieczywo łatw o strawnem, ważną jest rzeczą  
nadanie mu budowy pulchnej, dziurkowatej. Tylko wtedy bo
wiem, jak  to już zaznaczyliśm y niejednokrotnie, soki trawiące  
m ogą podziałać na nie szybko i energicznie. Niedziurkowate 
pieczone ciasto je st  ciężko - strawnem, spożycie w ięc takiego  
ciasta może sprawić znaczne dolegliwości. Nadajem y zaś pie
czyw u budowę dziurkowatą za pomocą rozm aitych środków, któ
rych zasada ogólna polega na wprowadzeniu do ciasta tudzież 
równomieruem rozdzieleniu w niem pęcherzyków gazu, czy  to 
powietrza czy też dwutlenku węgla; pęcherzyki te, rozciągając  
się pod wpływem  gorąca, robią ciasto pulchnem.

Pow ietrze możemy wprowadzić do ciasta, ałbo przez moc
ne ubijanie i rozrabianie ostatniego, albo też dodajemy je  wprost 
w stanie już rozdrobnionym w postaci ubitego na pianę białka  
jaja kurzego. W  ciągliwem  białku piana trzym a się, jak w iado
mo, przez czas bardzo długi.

W  celu w ytw orzenia w cieście pęcherzyków  kwasu węgla- 
nego, dodajemy doń albo drożdże, pod wpływem których cukier, 
zaw arty w cieście, ferm entuje, albo też rozmaite t. zw. mączki do 
pieczenia. Składają się one z soli, ulatniających się pod wpływem  
gorąca, jak węglan amonu, lub też z połączenia ciał, z których
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pod wpływem ciepła uwalnia się dwutlenek w ęgla , np. z węglanu  
sodu lub węglanu potasu (potaż), połączonego z kwaśnym fosfo
ranem potasu, albo też kwasem winnym. W reszcie do p iecze, 
nia chleba używ a się jeszcze specyalnie zakwasu czyli s ta 
rego ciasta, zaw ierającego drożdże oraz bakterye, pod w p ły  
wem których powstają ferm entacye octowe i mleczne. Ciasto 
samo ma tu wartość o ty le  tylko, o ile zawiera pomienione 
fermenty.

D o nielicznych przedstawionych wyżej spraw zasadniczych  
dają się sprowadzić w szystkie prawie zabiegi, stosow ane przy 
przyrządzaniu pokarmów. Znając je, nie trudno już jest zrozu
mieć przepisy szczegółow e, jakie znajdujemy podane w książ
kach kucharskich l).

R ozdział II . Przegląd szczegółow y pokarmów i używek.

A. P O K A R M Y  Z W IE R Z Ę C E .

Odczyt V II.

Mięso. R osół z mięsa. G alareta z kleju. Jajka.

Sz. Pp.! W raz z odczytem dzisiejszym  rozpoczynamy nowy 
rozdział pracy naszej. D otychczas bowiem staraliśm y się po
znać prawie w yłącznie ogólne własności pokarmów. Obecnie 
musimy poświęcić uwagę naszą własnościom  poszczególnym  po
jedynczych pokarmów i używek. Zaczynam y od pokarmów  
zw ierzęcych, z nich zaś najprzód od mięsa.

Mięso rozm aitych zw ierząt ssących, ptaków i ryb, je st naj
ważniejszym pokarmem białkowym ze w szystkich wogóle przez 
nas posiadanych pokarmów. J e st  ono przedewszystkiem  jednym  
z pokarmów najwięcej esencyonalnych.

W eźm y jako przykład gatunek m ięsa najwięcej używany, 
mięso wołowe. Części stałe mięsa wołowego, z którego wykro-

Godną zalecenia książką kucharską, poświęconą specyalnie dyete- 
tyce chorych, jest pomiędzy innemi: Jadwigi Heyl, Pożywienie chorych (L)ie 
Krankenkost). Berlin 1889.
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jono widoczny tłuszcz, stanowią w ogóle V4 część w agi jego sub- 
stancyi św ieżej, składają się zaś w % z  białka. Rozbiór che
miczny m ięsa takiego, możliwie odtłuszczonego, daje podług 
Y o i t ’a następujące cyfry średnie:

W ody 75,9%
B iałka 18,4%
Substancyj klejow atych 1,6%
T łuszczu  0,9%
Ciał ekstraktyw nych 1,9°/0
Popiołu 1,3%

Tóó%
D w a tylko pokarmy zawierają więcej jeszcze  białka, ani

żeli mięso, a mianowicie: różne gatunki sera (25— 34w/0) or&z 
rośliny strączkow e: groch, fasola, soczew ica (23— 26% ). Białko 
jednak ostatnich znaczniej gorzej się przyswaja, a mianowicie 
w stosunku 82% , gdy z substancyj azotowych mięsa przyswaja  
się 97,5%, w rzeczyw istości w ięc ilość białka przyswajalnego  
wynosi w roślinach strączkowych 18,9 — 21,3%, w mięsie zaś 
17,9%. N atom iast ser przyswaja się prawie równie dobrze, jak  
mięso. Co jednak daje mięsu, pomimo nieco mniejszej zaw arto
ści białka w niem, w ogóle, jak  i w dyetetyce chorych w szczegó l
ności, niezaprzeczoną w yższość zarówno nad serem  jak  i rośli
nami strączkowem i, to jego  w łasności smakowe oraz łatw ość, 
z jaką je  znosi nasz przewód pokarmowy.

Główną masę białka w m ięsie stanowi myozyna, należąca  
do grupy ciał globulinowych. J e st ona rozpuszczoną w t. zw. 
osoczu mięśnia, czyli w płynie, który otrzym ać możemy, jeżeli 
wyjąć mięsień bezpośrednio po zabiciu zw ierzęcia i szybko w y
żąć. Sok ten jednak, podobnież jak  i osocze krwi, bardzo prędko 
krzepnie. Podobnież jak  włóknik ze krwi, w ydziela się tutaj 
myozyna. Sprawa ta odbywa się również i w mięśniu samym  
w pewien czas po śm ierci, jest ona mianowicie przyczyną sztyw 
ności pośmiertnej. Jak  W am wiadomo, sztyw ność ta  po upływie 
pewnego czasu znika. Staje się to po części pod wpływem kw a
su m lecznego, w ytw arzającego się w martwym mięśniu drogą 
przemian chem icznych, po części zaś pod wpływem rozpoczynają
cego się gnicia. M yozyna—w części przynajmniej—przechodzi 
przytem  znowu do roztworu, mięsień zaś staje się w skutek tego  
znowu miękkim.
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Oprócz myozyny mamy w mięsie dwa inne jeszcze  ciała b iał
kowe, należące do grupy globulin: muskulinę oraz m yoglobulinę.

Przedstaw icielem  grupy albumin je s t  w m ięsie myoalbumi- 
na, identyczna z serumalbuminą, grupy zaś albumoz—myoalbu- 
moza. W szystk ie te ciała w porównaniu z myozyną zaw arte są 
w ilości niewielkiej.

Czerwony barwnik mięśni, hemoglobina nie je st, jak W am  
wiadomo, ciałem  prostem, lecz rozszczepia się dopiero pod w pły
wem gotowania na ciało proste, globulinę tudzież zawierającą  
żelazo hem atynę, resp. przedtem jeszcze  na jej chromogen. H e
moglobina należy więc do ciał białkowych złożonych, do t. z w. 
proteidów.

Omówimy tu w krótkości warunki rozpuszczania się w y
mienionych ciał białkowych. Posiada to bowiem znaczenie nie 
tylko teoretyczne, lecz i praktyczne, dla kuchni.

Albumina mięśnia, myoalbumoza i hemoglobina rozpuszcza
ją się w wodzie czystej, natom iast globulina m ięsa jedynie  
w roztworach solnych lub też  w rozcieńczonych kw asach i zasa
dach. Poniew aż jedna z globulin, mianowicie m yozyna stanowi, 
jak  to widzieliśm y, najznaczniejszą część białka w mięsie, w ypły
wa więc ztąd, że przy wyługowywaniu mięsa wodą jedynie mała 
cząstka zawartego w niem białka przechodzi do roztworu. Atoli 
nawet przy stosowaniu rozcieńczonych roztworów solnych np. 
roztworu soli kuchennej albo rozcieńczonego kwasu, otrzym uje
my tylko w zględnie słaby roztwór białka, myozyna bowiem  
w yługow uje się wogóle trudno. Daje się ona w yługow ać cał
kowicie jedynie po wielokrotnem powtórzeniu tego zabiegu i to 
z dużemi ilościam i płynu.

AV przem yśle, poświęconym pokarmom, posługują się in- 
nemi jeszcze  sposobami przeprowadzania białka, zaw artego  
w m ięsie, w stan rozpuszczalny. J e s t  to zadanie niewątpliwie 
nader w ażne dla dyetetyki, to też omówimy sposoby te później 
bardziej szczegółow o.

T łuszcz mięsa przedstawia, jak  to wiadomo, podobnież jak  
i w szelkie w ogóle tłuszcze, połączenie gliceryny z kwasami 
tłuszczowem i. Z kw asów  tłuszczow ych zawiera on, jak i w szy st
kie tłuszcze zw ierzęce, głównie kwas oleinowy, palmitynowy 
i stearynowy. W tłuszczu  mięsnym przeważają znacznie posia
dające wysoki punkt topliwości związki kwasu palm itynowego  
i stearynow ego nad płynną już przy tem peraturze zwykłej olei-
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ną. T łuszcz ten je s t  przeto przy ciepłocie zwykłej również 
stałym .

W składzie chemicznym rozmaitych gatunków zwierząt 
zachodzą pewne różnice, zasługujące pod względem dyetetycz- 
nym na uwagę. Tak więc mięso zw ierząt młodych zawiera więcej 
wody oraz klejowatej tkanki łącznej, natomiast mniej białka  
i tłuszczu, aniżeli mięso zw ierząt strarszych. P ierw sze jest  
w ięc nieco mniej pożywne od drugiego

Różnice te jednak nie są bynajmniej tak znaczne, by można 
było przyznać słuszność przysłowiu, opiewającemu, że „cielęcina  
nie m ięso.“ D o żywienia zresztą chorych, mięso zw ierząt młod
szych nadaje się bezwarunkowo lepiej, jako bardziej delikatne. 
D o kw estyi tej powrócimy jeszcze , gdy będzie mowa specyalnie
0 straw ności mięsa.

A toli na zaw artość tłuszczu w m ięsie ma w pływ znaczny  
nie tylko wiek, lecz również, i to głów nie, gatunek zwierząt. 
Pow yżej wspominaliśmy już o tem (str. 32).

N aw et mięso chude, należące do różnych gatunków zw ie
rząt, zawiera nieraz nader rozmaitą ilość tłuszczu, przy po
mocy zaś tuczenia możemy podnieść zaw artość tłuszczu u pew
nych gatunków zw ierząt, w przeciwstawieniu do innych, do roz
miarów nader znacznych.

W zględnie tłustem , i bez tuczenia nawet, jest mięso w ie
prza, barana, kaczki oraz gęsi, mało tłustą jest przedewszyst- 
kiem cielęcina, następnie mięso nietuczonego wołu, gołębia, ku
ry oraz zw ierzyna pospolita: sarna, zając i kuropatwa.

Omawiając w artość odżywczo-pieniężną pokarmów posz
czególnych, określiliśm y mięso tłuste wogóle, jako pokarm któ
rego w artość odżywcza odpowiada w zupełności jego wartości 
pieniężnej. D la chorych atoli nie jest ono w łaściwym  pokar
mem, jako zbyt ciężkie (st. 56).

W  mięsie zwierząt tuczonych największa ilość tłuszczu  
nagromadzoną je s t  w tkance łącznej pomiędzy muskulaturą. 
Część tłuszczu jednak znajduje się w postaci drobnych w ysepek
1 w samych pęczkach mięśniowych. Bądźcobądź, nawet w ię
cej tłuste gatunki mięsa, po wykrojeniu z nich widocznego  
tłuszczu, nadają się do żywienia chorych.

Z resztą, nie w szystkie części jednego i tego samego zw ie
rzęcia zawierają, jak  to powszechnie wiadomo, jednakową ilość 
tłuszczu. Z w łaszcza mało tłustą, a zarazem i bardzo delikatną
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je st  t. zw. krzyżówka (m. ileo-psoas). J est ona przeto nader dla 
chorych stosowną (befsztyk, polędwica).

Pomiędzy zaw artością tłuszczu w m ięsie z jednej strony, 
a ilością zawartej w nim wody i białka z drugiej strony daje się  
zauważyć pewien sta ły  stosunek. Gdy pierw sza się wzm aga, 
druga obniża się. Ł atw e to do zrozumienia, tkanka bowiem  
tłuszczowa, zaw ierająca mało wody, wypiera sobą poniekąd  
tkankę mięsną, zaw ierającą dużo wody i białka.

Oprócz mięsa, pochodzącego z mięśni, używamy jeszcze, 
jako pokarmu dla zdrowych, rozmaitych wnętrzności z bydła, ja 
ko to: wątroby, śledziony, nerek, płuc, serca, dla chorych atoli 
jestto  pokarm niew łaściw y. Jedynie dwa organy, mózg oraz 
grasicę, z których ostatnia znana jest jeszcze pod nazwą m lecz
ka, jako miękkie i lekkie używamy często w charakterze pokar
mu dla chorych.

Poniżej przytaczam skład chemiczny omówionych dotąd ga
tunków mięsa (str. 75). Cyfry te czerpię z dzieła K ónig’a: „Po
karmy ludzkie i używ ki.“ N ader cenna ta książka, w której ze
brane są w szystkie dotychczas ogłoszone ważniejsze analizy  
pokarmów, jest również źródłem prawie w szystkich innych 
dat analitycznych, które przytoczę później w odczytach ni
niejszych.

N ależy nam jeszcze omówić w artość, jaką w dyetetyce  
chorych posiadają ryby. Zasługują tu one najzupełniej na uw a
gę naszą, mięso ich bowiem zaw iera mało co mniej białka, ani
żeli mięso zw ierząt wymienionych w yżej, je s t  ono przytem, 
zw łaszcza gdy pochodzi od osobników małych i młodych, nad
zwyczaj delikatne. Mięso ryb chudych jest zatem conajmniej 
równie łatwo strawne jak mięso zw ierząt ssących i ptaków. 
Atoli należy m ieć na w zględzie zaw sze ilość zaw artego w nich 
tłuszczu. Istn ieją bowiem, jak  to widzimy z przytoczonej poniżej 
tabeli (str. 76), ryby bardzo tłuste, zupełnie niestosow ne dla 
chorych, u których zachodzi wskazanie do oszczędzania przewo
du pokarmowego.

W charakterze przysm aków używa się jeszcze, jak wiado
mo, mięsa pełzaków, gadów, skorupiaków oraz m ięczaków. 
W iększość potraw tych jak: żółw ie, raki, homary, muszle, ślim a
ki i t. p., należy do ciężko strawnych. Z w łaszcza zaś grubowłók- 
nistem jest mięso raka oraz homara. Wiadomo również, że nie
które osoby po spożyciu ich dostają pokrzywki. D w ie jedynie po-
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Białko i k le j . 21,6 12,8 ¡4,5 22,7 18,4 16,9 21,9 19,2 22,3

T łuszcz . . 12,7 28,4 9,0 15,9 0,5 0,3 U 2,1 2,2

trawy tu należące, a mianowicie: udka żabie oraz ostrygi należy  
uznać, jako łatw o strawne.

N a tem miejscu w reszcie należy nam wspomnieć jeszcze  
o kaw iorze, składającym się z solonych jaj różnych gatun
ków jesiotra. J estto  potrawa smaczna, pożywna, ponieważ zaś 
składa się z drobnych, miękkich ziarenek, w ogólności więc 
łatw o strawna. N ie należy jej jednak spożyw ać w ilościach  
znacznych, ze względu na sól kuchenną w niej zawartą. Z po
wodu jednak ostrego w łaśnie smaku je s t  ona cennym środ
kiem, pobudzającym apetyt i zwiększającym wydzielanie so
ku żołądkowego.

Żabie udka, ma
rynowane w wo

dzie słonej
O strygi K awior

W o d a ....................... 63,6 80,5 43,9

B i a ł k o ....................... 24,2 9,0 30,8

T łuszcz . . . . 0,9 2,0 15,7

Ciała ekstrakty w n e . 2,9 6,4 1,7

S o l e ............................. 8,5 2,0 8,1

* * 4>
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Szczególną, uwagę poświęcić musimy ze względu na donio
słe ich znaczenie w dyetetyce, ciałom ekstraktywnym , zawartym  
w m ięsie. Pom inąwszy już bowiem, że pobudzają one czynność 
trawienia, zarówno drogą pośrednią jako ciała, od których za
leżnym je st  smak mięsa, jak i drogą bezpośredniego oddziaływa
nia na błonę śluzową żołądka i kiszek, istnieją liczne dowody, 
przem awiające za tern, że i po wchłonieniu nie ustaje doniosły 
ich pod względem  dyetetycznym  wpływ na ustrój.

Mamy tu na m yśli te wyłącznie, znajdujące się w mięsie 
ciała ekstrakty wne, które zawierają azot, a więc t. z w. zasa
dy mięsne: kreatynę, hypoksantynę, ksantynę, guaninę oraz 
karninę.

K reatynie, zawartej w m ięsie w ilości względnie dużej, 
a m ianowicie 0,1— 0,4%  substancyi jego świeżej, przypisują 
zazwyczaj wpływ pobudzający na mięśnie oraz serce. C he
micznie jest ona zbliżoną bardzo do guanidyny. Ta ostatnia 
drażni mózg, mlecz pacierzowy, serce, tudzież zakończenia n er
wów ruchowych (K obert).

Pozostałe zasady mięsne, nazywane zazwyczaj ogólnie cia
łami ksantynowem i, są pod względem  chemicznym blizko spo
winowacone z pewnemi alkaloidami roślinnemi, a mianowicie ze 
znajdąjącemi się w  herbacie oraz w kawie, teiną i kofeiną (try- 
m etylksantyua), tudzież z zawartą w kakao teobrominą (dy- 
m etylksantyna). Poniew aż zaś wpływ  pobudzający alkaloidów  
tych na układ nerwowy je s t  rzeczą stwierdzoną, należy wię- 
przypuszczać, że podobnież działają i ciała ksantynowe. W niosek  
ten, oparty na analogii, został też przyjętym prawie powszechnie. 
Niemniej pożądane byłyby tu b liższe badania bezpośrednie.

C harakter pokarmu pobudzającego oraz podniecającego, 
który nadają mięsu zaw arte w niem ciała ekstraktyw ne, stano
wi dla nas w wielu razach w łaściw ość nader cenną. Dzięki niej 
to staje się mięso pokarmem nader odpowiednim dla osób w ąt
łych i osłabionych. Składa się to przytem pomyślnie, że ciała  
ekstraktyw ne, zaw arte w mięsie, dają się z niego łatwo wyodrę
bnić; możemy je  mianowicie po pozbawieniu balastu mięśniowe
go wprowadzać w postaci rosołu.

W szelako z drugiej strony zachodzić może w pewnych ra
zach konieczność ograniczenia do pewnego stopnia ilości wprowa
dzanych do ustroju ciał ekstraktywnych z mięsa lub też naw et 
zupełnego w ykluczenia ich z pożywienia. Przedew szystkiem  bo
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wiem działają ciała ekstraktyw ne mięsa szkodliw ie na układ ner
wowy. Zauważono, że osoby karm iące się wyłącznie mięsem, 
mają się odznaczać szczególną drażliw ością. Śród osób, entuzya- 
stycznie wychw alających jarstw o, spotykam y dość często takie, 
na których usposobienie nerwowe istotnie ź le  oddziałać mogło po
przednie zbyt obfite żyw ienie się mięsem. Bądźcobądź przy ż y 
wieniu osób bardzo wrażliwych np. neurasteników , osób dotknię
tych chorobą B a s e d o w ’ a  i t. p. zw łaszcza zaś nerwowych dzieci, 
musimy liczyć się z m ożliwością pobudzającego działania pokar
mów mięsnych. N ależałoby tu zatem wypróbować pożywienie 
takie, w którem mięso odgryw ałoby jedynie rolę podrzędną. A to 
li przeciw  wprowadzaniu do ustroju ciał ekstraktyw nych z mię
sa można tu przytoczyć liczne inne jeszcze względy.

Tak w ięc istnieją pewne dane, w edług których ciała ksan- 
tynowe, działając w nadmiernej ilości na nerki, mogą w yw ołać  
cierpienie tego narządu (K olisch , Gaucher)

F akty  podobne, wym agające jeszcze koniecznie spraw dze
nia, są wielkiej wagi. Nakazują one nam podawać mięso lub 
też zupy mięsne nader ostrożnie w pewnych cierpieniach nerek. 
¡Szczegóły, odnoszące się do kw estyi tej, poruszymy jeszcze  póź
niej (odczyt X X I). N a sprawę tę dużo św iatła rzucają też ba
dania nowsze, zgodnie z któremi (K ossel),źródłem ciał ksanty- 
nowych są nukleiny czyli pewne, znajdujące się w jądrach kom ó
rek ciała, zawierające fosfor. Ł ączą się one zw ykle z ciałami 
białkowemi, tworząc t. zw. nukleo-albuminy. Z tegoż źródła po
w staje adenina, którą spotykamy w grasicy i trzustce, oraz, co 
najważniejsza, kwas moczowy.

Chcąc zatem przeszkodzić powstawaniu ciał ksantynowych  
w ustroju lub też zm niejszyć ilość pow stającego w ustroju kw a
su m oczowego, musimy w ykluczyć z pożyw ienia pokarmy, za
wierające dużo nukleiny. Z m ateryałów, zawierających bardzo 
obficie jądra komórkowe, należy tu wymienić przedew szystkiem  
wspomniane już poprzednio mleczko, po spożyciu którego stw ier
dzić możemy bezpośrednio zw iększone w ydzielanie kwasu mo
czowego. N atom iast zauważono, że nukleoalbumiiiy tudzież za 
wierające fosfór ciała białkowe, znajdujące się w mleku oraz 
w żółtku, rozkładając się, nie dają ciał ksantynowycb. D o nich 
wdęc uwagi niniejsze nie stosują się. Ciała te dla odróżnie
nia od nuklein prawdziwych, nazywają obecnie paranu- 
kleinami.
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Z w ażyw szy  w szystko razem, widzimy, że uboczne działa
nie na ustrój, które mięso zawdzięcza zawartym w niem ciałom  
ekstraktywnym , staje się dość często czynnikiem rozstrzygają
cym o tern, czy mamy je w danym przypadku podawać, czy też  
nie. Ono to głównie nadaje mięsu stanowisko zasadniczo odrębne 
w szeregu innych pokarmów białkowych, jako: mleko, ser, ja 
ja, rośliny strączkow e i t. p.

Ilość ciał ekstraktywnych bywa niejednakową w rozmai
tych gatunkach mięsa. M ięso zw ierząt młodych np. cieląt oraz 
ryb zaw iera ich mało. Bardzo dużo zawiera ich zwierzyna. 
Przez wygotow anie mięsa możemy w każdym danym przypadku 
ilość zawartych w niem ciał ektraktyw nych znacznie zmniejszyć. 
Tam więc, gdzie ciała te są przeciwwskazane, należy oddawać 
pierw szeństw o mięsu gotowanemu przed pieczonem; nie należy  
tylko wtedy, rzecz prosta, pozwalać spożywać rosołu.

Słówko jeszcze  rzec musimy o popiele mięsa. Składa się 
011 prawie całkow icie z fosforanu potasu. Chlorek sodu, tudzież 
inne sole zawarte są w nim w ilości niewielkiej jedynie. Co się 
tyczy przew agi fosforanu potasu nad chlorkiem sodu, to w łas
ność ta wspólną jest mięsu wraz ze w szystkiem i innemi tkanka
mi ustroju zw ierzęcego, gdy natomiast we wszystkich płynach 
tkankow ych ta ostatnia sól przeważa. Fosforan potasu należy  
zatem uznać za ciało mające doniosłe znaczenie, specyalnie dla 
budowy tkanek. Przyjmujemy je  jednak wraz z innemi pokar
mami, a zw łaszcza  z pokarmami rośiinnemi w ilości tak wielkiej, 
że znaczna jego zaw artość w mięsie wcale nie podnosi wartości 
odż\ wczej pokarmu tego.

Co się tyczy żelaza, to mięso należy do pokarmów najobfi
ciej w nie zaopatrzonych. U stępuje ono w tym w zględzie jed y
nie żółtku, tudzież pewnym gatunkom zielonych jarzyn, zw łaszcza  
szpinakowi. Mięso należy przeto zaliczyć, że użyję wyrażenia 
popularnego, do rzędu pokarmów „wytwarzających krew .u Z a
wartość żelaza w mięsie przew yższa znacznie ilość żelaza, znaj
dującą się w mleku oraz w roślinach zbożowych, które to po
karmy należą do najuboższych w żelazo.

** *

W ielkiej w agi praktycznej jest pytanie, w jaki sposób mo
żem y mięso uczynić możliwie łatwo-strawnem. Do strawienia
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bowiem mięsa wymaganym je s t  w łaśnie szczególnie znaczny sto
pień natężenia funkcyj trawiennych żołądka. Na to, by w ięk
szość innych pokarmów przeprowadzić w postać płynną lub 
papkowatą, w której to postaci pokarmy w ogóle przechodzą na.j - 
łatw iej z żołądka do kiszek, działanie soków traw iennych, roz
puszczających białko, potrzebne jest w stopniu o w iele mniej
szym, aniżeli go potrzebuje mięso. Do straw ienia wielu pokar
mów w ystarcza już, gdy się je  dokładnie przeżuje lub też gdy 
ulegną one fizycznemu wprost rozmiękczeniu w płynie, znajdują
cym się w żołądku. Natom iast mięso, przedstaw iając sobą z ło
żoną z białka i substancyi klejowatej tkankę w łóknistą, musi 
uprzednio uledz w żołądku przemianom chemicznym, zanim zosta
nie strawionem. Przem iany zaś te następują w niem, zgodnie 
z tern, co rzekliśm y powyżej, najłatwiej wtedy, gdy posiada ono 
budowę m ożliwie delikatną i gdy przed spożyciem już zostało  
rozdrobnionem na możliwie małe cząsteczki (str. 54).

Co się  tyczy punktu pierw szego, to znane nam już są licz
ne czynniki, wpływające w tym kierunku. N ajdelikatniejszą  
budowę posiada mięso zw ierząt małych i młodych tudzież takich, 
które nie wykonywały za życia cięższej pracy mięśniowej. N a
tom iast zw ierzęta stare, spracowane mają mięso twarde. Toż s a 
mo stosuje się i do zwierzyny, która w iele biega.

Z lżejszych gatunków mięsa używanem jest najwięcej m ię
so młodych gołębi, kur tudzież cieląt; mięso zw ierząt tych posia
da inną jeszcze, cenną dla nas w łasność, mianowicie nie je st ono 
tłuste. Z e względu na jaśn iejsze zabarwienie nazywam y je  
„mięsem białem “ w odróżnieniu od tw ardego, tłustszego i zaw ie
rającego więcej ciał ekstraktywnycb „mięsa czerw onego“ innych 
zw ierząt starszych.

K onsystencya mięsa bywa dalej różną, stosownie do tego, 
z jakiej okolicy ciała mięso pochodzi. Tak więc szczególnie mięk
kie je st  wspomniane wyżej filet lub polędwica, w  drobiu mięso 
z piersi, w zającu grzbiet (comber) i t. p. Również przednie czę
ści ozoru wołowego i cielęcego są nadzwyczaj miękkie i kruche. 
Natom iast nasada języka zawiera dużo tłuszczu i z tego powo
du bywa znoszoną gorzej.

Bardzo dużo zależy następnie i od tego, ile czasu ubiegło  
od zabicia zw ierzęcia, O zjawisku sztyw ności pośmiertnej, pod 
wpływem którego mięso zw ierząt świeżo zabitych twardnieje, 
mówiliśmy już poprzednio. Im dłużej ścięta myozyna, oraz

www.dlibra.wum.edu.pl



-  81 -

tkanka łączna, w ystaw ione są na działanie pośmiertnych spraw  
rozkładowych, połączonych, jak to wiemy, z wytwarzaniem się 
kwasu m lecznego, tem więcej rozpuszcza się pierw sza, ostatnia  
zaś pęcznieje i m ięknie. To też mięso twarde zostawiamy, by 
się, jak to mówią, „odleżało“; staje się ono wtedy kruchem. S to 
suje się to zw łaszcza do zw ierzyny, której nieraz dajemy nawet 
gnić w stopniu dosyć znacznym w tym celu, by stała się miękką. 
Poniew aż gotow anie lub pieczenie mięsa takiego zabija w szel
kie czynne w chw ili gnicia bakterye, produkty zaś przemiany 
materyi tych bakteryi są wogóle nieszkodliwe, nie pociąga  
przeto spożycie mięsa tak iego dla osób zdrowych żadnych złych  
następstw . D la chorych w szakże mięso z „zapaszkiem “ nie na
daje się.

D ziałan ie kwasów naturalnych na mięso możemy wzmocnić 
sztucznie, przez moczenie mięsa w occie lub kwaśnem mleku. 
Możemy dalej mięso rozpulclmiać sposobem mechanicznym. S łu 
ży do tego będące w powszechnem użyciu siekanie mięsa. Podob
nież jak skutkiem zesztyw nienia pośmiertnego, mięso twardnieje 
również i po ugotowaniu lub usmażeniu z powodu krzepnięcia 
białka. Staje się ono jednak w tedy również mniej soczystem  
("str. b6). Z tego w ięc powodu, mięso surowe jest łatw iej straw 
ne, aniżeli mięso, poddane działaniu wysokiej tem peratury. J e 
den tylko w zgląd przemawia przeciw spożywaniu mięsa surowe
go, a mianowicie, łatw ość przeniesienia wraz z niem pasożytów  
do ustroju, trychin z mięsem świńskiem , oraz tasiem ca (taenia  
solium, taenia m ediocanellata) z mięsem wołowem. A toli nie
bezpieczeństw o zarażenia się trychinami znikło prawie zupełnie 
z chwilą, gdy wprowadzono obowiązkowy nadzór nad sprzedażą 
mięsa. Co się zaś tyczy  dużych tasiemców, to trudno, by ich nie 
d ostrzegł naw et laik; nie ma więc żadnej zasady, o ile się tylko 
zachowuje niezbędne środki ostrożności, do w yłączenia mięsa su
row ego z rzędu pokarmów dla chorych.

M ięso, przeznaczone do spożycia na surowo, poddaje się 
często, jak  to W am wiadomo, uprzednio wędzeniu; jestto zabieg, 
dzięki któremu mięso przesiąka substancyami konserwującemi, 
jak kreozot i olejki żywiczne, zawartem i w dymie. Strawność 
mięsa w cale przez to się nie zmniejsza. Przeciw nie nawet, su
rowa np. wędzona szynka, wędzona polędwica wołowa należą  
do najlżejszych potraw mięsnych, jakiemi w ogóle rozporzą-

Zasady żyw ien ia  chorych 6
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dzamy. W  tej postaci tłuszcz, w zbyt znacznej ilości zebrany  
w mięsie, je s t  nawet mniej szkodliwym , który to wzgląd zmu
sza nas naprzykład do podawania chorym wieprzowiny w ilości 
ograniczonej jedynie [tłuszczu samego, rozumie się, spożywać  
nie należy].

W odczycie poprzednim zaznaczyliśm y już, jak  to sobie 
przypominacie, różnicę, jaka pod względem  strawności zachodzi 
pomiędzy mięsem pieczonem a gotowanem. D oszliśm y mianowi
cie do wniosku, co życie codzienne w zupełności potwierdza, że  
mięso pieczone posiada w ogóle w yższość nad mięsem gotowanem . 
W szelako jest to słusznem jedynie w odniesieniu do mięsa 
zw ierząt ssących, które przyrządzam y zazw yczaj w postaci dir 
żych kawałów. Natom iast inaczej rzecz się ma z drobiem i ry
bami. Bardziej delikatna tkanka łączna małych tych zw ierząt 
rozpuszcza się i pulchnieje przy gotowaniu w stopniu bardzo 
znacznym, tak że mięso ich staje się w tedy bardziej miękkiem, 
aniżeli po upieczeniu. Specyalnie zaś przy pieczeniu resp. sma
żeniu ryb, zbiera się na powierzchni ich zbyt w iele tłuszczu, s ta 
ją się one przeto również mniej strawnemi. Z tego też w zgłędu  
niewłaściwem  jest również nacieranie mięsa i ryb jajkiem i mąką 
przed upieczeniem lub usmażeniem; w skorupę bowiem, w ytw orzo
ną w ten sposób, wsiąka zbyt w iele tłuszczu. Mięso, natarte bułką 
trawi się skutkiem tego gorzej, aniżeli nie natarte.

Do głów nych czynników m echanicznych, zw iększających  
strawność mięsa, należy dokładne jego  przeżuwanie. N a czyn
nik ten musimy tu szczególny położyć nacisk, zw ykle bowiem  
zadajemy sobie najmniej trudu, by dokładnie przeżuć mięso, 
dzięki temu że mięso połyka się dzięki śliskości swej łatwo, na
wet gdy go się uprzednio należycie nie przeżuło.

U chorych z popsutemi zębami, u osobników słabych, dla 
których przeżuwanie połączone jest ze zbyt wielkim wysiłkiem , 
tudzież w szędzie wogóle, gdzie jesteśm y zm uszeni wprowadzać 
pokarmy w postaci rozdrobnionej, musimy uciec się do różnych  
sposobów sztucznego rozdrabniania mięsa, należy tu: skrobanie 
tępem narzędziem lub łyżką, tłuczenie w moździerzu wraz z na- 
stępczem przecedzeniem  przez sitko, albo też krajanie oraz roz
gniatanie mięsa za pomocą specyalnej maszyny, jak  się to obecnie 
powszechnie w kuchniach praktykuje.

D o skrobania nadaje się zw łaszcza mięso surowe, najwią 
cej zaś surowa chuda szynka. Jeżeli gotow ane m leczko, móż
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dżek, lub też  pieczoną wołowinę, cielęcinę, drób utłuc i następ
nie przecedzić, otrzymujemy w tedy t. zw. purées, które podaje
my cborym w ym ieszane w zupie. Możemy zaś uczynić potrawę 
tę pożyw niejszą przez dodanie do niej żółtka lub śmietany. P o
dobnież potrawę mięsną, znaną pod nazwą haché, o ile  do przy
rządzenia jej nie użyto zbyt znacznej ilości tłuszczu i korzeni, 
możemy uważać za łatw o strawną.

K iełbasy, będące w szak również mięsem siekanem, są za
zw yczaj zaprawione klajstrem i dlatego zbyt ścisłe, prócz tego  
są one nadto tłuste i zawierają częstokroć zbyt mocne korzenie, 
by można je  było uznać za odpowiedni dla chorych pokarm. Są  
jednak i w yjątki od tego. M ianowicie k iełbasy, przyrządzane 
z chudej w ołowiny i cielęciny, są dosyć lekkie.

Tak zw. befsztyk skrobany przedstaw ia sobą kombinacyę 
dwóch zabiegów , rozdrobnienia oraz smażenia. Do mięsa mia
nowicie posiekanego i przecedzonego przez sitko dodajemy żó łt
ko i nieco soli, po nadaniu mu zaś formy befsztyku podsmaża się  
je  lekko.

N a zasadzie tego, co w yłuszczyliśm y dotychczas, możemy 
ugrupować najw ażniejsze z pokarmów mięsnych, któremi zazw y
czaj chorych żywimy, w edług pewnej skali ich strawności. K ie
rując się skalą tą, należyjednak pamiętać, że każdy chory przed  
staw ia pewną odrębną indywidualność, wobec której w szelkie  
szem aty w ogóle mają jedynie wartość względną.

1. Purée z mleczka, móżdżku lub pieczonej cielęciny, dro
biu, wołowiny w zupie.

2. Cienko skrobane chude mięso surowe (wołowina, mięk
ka szynka).

3. M óżdżek, m leczko gotowane.
4. Surowa szynka wędzona, polędwica wolowa nie 

skrobana.
5. K urczę młode lub gołąb gotowane.
b. M ałe chude ryby gotowane.
7. B efszty k  skrobany z cielęciny lub polędwicy wołowej
8. B efsztyk  z polędwicy, młody gołąb pieczony.
9. Młoda kuropatwa, comber z młodego zająca, polędwica 

z sarny, tudzież comber sarni, miękka cielęcina, chude kotlety  
baranie smażone.

10. C ielęcina gotow ana.

** *
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O rosole, który otrzymuje się po ugotowaniu mięsa, m ówi
liśm y już niejednokrotnie. W artość jego polega nie na w łasno
ściach odżywczych. Zaw iera on bowiem właściw ych substan- 
cyj odżyw czych niew iele, mianowicie nieznaczną, ilość kleju, roz 
puszczonego tłuszczu, oraz ściętego białka. To ostatnie zazw y
czaj zbiera się jeszcze, jako szumowiny, w celu otrzymania k la
rownego bulionu. Zawierając przeciętnie ( U f f e l m a n n )  

białka (o ile nie zostało zebrane) 0,3 — 0,4%  
kleju 0,3—0,7°/o
tłuszczu 0,2—0,4°/o
soli 1,3— 1,8%
ciał ekstraktyw nych 0,5—0,8%

dostarcza filiżanka bulionu objętości 200 cm. w najlepszym razie 
17 kaloryj. Tem w iększą jednak je st  wartość rosołu, jako używ 
ki dyetetycznej oraz środka pobudzającego. W artość tę za
w dzięcza rosół w przeważnej części wymienionym powyżej cia
łom ekstraktywnym  z mięsa.

Ilekroć chcemy zastosow ać preparat orzeźwiający, lekko 
podniecający serce i układ nerwowy, obok tego zaś pobudzający 
jeszcze  apetyt i trawienie, uciekam y się zaw sze do bulionu, nie 
mówiąc już o tem, że jestto płyn, w którym możemy bardzo 
dogodnie wym ięszać mnóstwo rozm aitych dodatków istotnie po
żywnych. Zupełnie słusznym  jest zatem powszechnie przyjęty  
zwyczaj podawania rosołu na początku jedzenia. W spółzawod
niczą z nim wprawdzie, jako ze środkiem pobudzającym liczne 
inne, jak  to zobaczym y później, przetw ory dyetetyczne, prze
w yższające go naw et pod względem  siły  działania. Ma on jed 
nak tę w yższość nad wszystkiem i, że je s t  najłatwiej straw ny  
i że działanie jego jest najbardziej wolne od niepożądanych skut
ków ubocznych. N ależy przeto, o ile tylko nie jesteśm y zmu
szeni zastosow ać odrazu najsilniejszych środków pobudzających, 
posługiwać się zaw sze, zw łaszcza też u dzieci, w pierwszym rzę 
dzie rosołem. Z dodatków odżywczych do bulionu najodpowied
niejsze są dla chorych głównie jajka, następnie zaś produkty 
zbożowe, jęczm ień, pszenica, owies, ryż, żyto, tudzież przetwory  
z nich— dalej sago, tapioka i w reszcie ekstrakty słodowe.

N ie je s t  również rzeczą obojętną, w jaki sposób oraz z ja 
kiego mięsa rosół został przyrządzony. N ajw ięcej ciał ek strak 
tyw nych zawiera rosół z mięsa zw ierząt dorosłych. E o só ł 
z cielęciny, względnie do mniejszej ilości zawartych w cielęcinie
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cia ł w yciągow ych, jest łagodniejszy, zaw iera on jednak więcej 
kleju, stosow nie do większej ilości zawartej w cielęcinie tkanki 
łącznej; możliwem jest, że z tego powodu działa on na niektóre 
osoby lekko rozwalniająco. N atom iast rosół z baraniny ma dzia
łać jakoby przeciwnie — mianowicie wyw oływ ać zatwardzenie.

B y  wyciągnąć z mięsa m ożliwie dokładnie w szystk ie  dają
ce się zeń ekstrahować substancye, zw łaszcza  też i rozpusz
czalne w w odzie białko, kładzie si$ mięso starannie rozdrobnio
ne najsamprzód na godzinę do wody. Dopiero wtedy, po dokład- 
nem w yżęciu mięsa przez płótno, przyczem  w yżęty sok ten rów 
nież dodajemy do rosołu, ogrzew a się w szystko razem w zam
kniętym garnku. C iecz przedtem przezroczysta, czerwona w y
dziela z siebie miękki brunatny skrzep, złożony z białka i z he- 
matyny. Skrzep ten należy również spożyć.

Bulion najwięcej esencyonalny otrzymujemy wtedy, gdy  
nie dodajemy wcale wody, lecz gotujemy mięso we własnym je 
go soku, wydzielającym  się zeń pod wpływem gorąca. W ten  
w łaśnie sposób przyrządza się tak zw. bulion w  butelkach pod
ług  U f f e l m a n ’a .

Św ieże chude mięso, pokrajane w kostki, ogrzew a się 
w butelce o szerokim otworze, luźno zakorkorkowanej, na kąpie
li wodnej powoli aż do wrzenia. Po 20 minutowem gotowaniu  
otrzymuje się z 300 gr. mięsa 90 do 100 ccm. brunatnej mętnej 
wskutek skrzepów  białkowych cieczy, o nader mocnym smaku 
i zapachu, którą się spożywa wprost, nie przecedzając.

W szelako wartość odżywcza rosołu tego, zawierającego  
znaczną bardzo ilość ciał ekstraktywnych, je st również prawie 
żadna. Musimy zaś w łaśnie szczególny na to nacisk położyć wo
bec tego, że sposób przyrządzania preparatu tego jest dosyć 
złożonym. L aik zaś pewnym jest zawsze, że im z większym  
trudem połączone jest przyrządzenie preparatu, tern jest on 
pożywniejszym .

Z inicyatyw y L ie b i g ’a  poczęto, jak W am  wiadomo, w yra
biać cdała ekstraktyw ne z m ięsa sposobem fabrycznym. „Mięsny 
ekstrakt“ ten L ie b ig ’a  możemy zalecać również i chorym, o ile 
chcemy zastąpić czem ś na razie rosół, lub też podnieść zawartość 
ciał ekstraktyw nych w rosole. A toli należy zauważyć, że bu
lion, przyrządzony z ekstraktu mięsnego i z wody, nie będzie ni 
gdy tak smaczny, jak rosół ze św ieżego mięsa.

** *
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W  przem yśle znane są, jeszcze  liczne inne preparaty z mię
sa, z których część posiada tę samą, jedynie w artość, co esen- 
cyonalny bulion, część zaś posiada wartość w łaściw ych prepa
ratów odżywczych. Pomówimy jednak o nich nie dziś, lecz póź
niej w rozdziale właściwym  (odczyt X III ) . Tu wspomnimy na
tomiast tylko o pewnym gatunku potraw, mocno zbliżonym do 
preparatów mięsnych, i posiadającym pewną w artość dla dyete- 
tyki chorych, mianowicie o galaretach z kleju (galarety mięsne, 
salcesony).

Dobra chłodna galareta je s t  pokarmem orzeźwiającym , 
bardzo stosownym dla chorych gorączkujących. Jakkolwiek  
klej, jak to wiemy, nie jest zdolny żadną miarą do zastąpienia  
białka w pożywieniu, niemniej jednak w yzw ala on energię, roz
kładając się zaś z łatw ością, jest wybornym środkiem, o szczę
dzającym białko.

A toli przyrządzenie smacznej galarety w edług w szelkich  
zasad sztuki kucharskiej wym aga dużo czasu i pracy. Zam iast 
przygotow ać za każdym razem klej św ieży (z wygotowanych  
chrząstek, kości, ścięgien  etc.), możemy posiłkować się w tym ce
lu znajdującemi się w handlu gotowem i tafelkam i żelatynowem i, 
które rozpuszczam y w rosole oraz przyprawiamy solą, kwasem  
cytrynowym, winem i t. p. Trwa to krótko, potrawa zaś taka  
może zastąpić bardzo dobrze inne potrawy, sm aczniejsze  
wprawdzie, lecz za to nie tak łatw e do przyrządzenia. Z w y 
kłe, w masarniach sprzedawane salcesony nie są odpowiednie 
dla chorych ze względu na znaczną zawartość octu.

*
* *

Jajka, składając się prawie wyłącznie z białka i z tłu sz 
czu, tern samem zbliżone są bardzo do mięsa. Stosunek jednak  
ilościow y pomiędzy obiema temi substancyam i pokarmowemi 
jest w obu pokarmach niejednakowy.

Jajka bowiem zawierają mniej białka, natomiast więcej 
tłuszczu, aniżeli mięso (str. 87).

D zięki znaczniejszej zaw artości tłuszczu, posiada jajko  
w yższą w artość cieplną, aniżeli mięso. 100 gr jajek  posiadają  
wartość 158 kaloryj, 100 gr. zaś średnio tłustego m ięsa jedynie  
wartość 128 kaloryj. Jajko pojedyncze, w ażące przeciętn ie  
45 gr., przedstawia wartość blizko 70 kaloryj.
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W oda
Sub

stancje
azotowe

Tłuszcz
Ekstrakt 
nie za
wierają
cy azotu

Popiół

Jajko całkow ite . 73,7 12,6 12,1 0,5 1,1

B ia łk o ....................... 85,5 12,9 0,2 0,8 0,6

Ż ó łtk o ....................... 51,0 16,1 31,4 0,5 1,0

M ięso woł. średnio 
tłuste . . . . 72,0 20,9 5,4 0,5 1,1

Z ciał białkowych, zaw artych w  białku jaja, głów ne  
m iejsce zajmuje albumina, należąca do grupy ciał albumino
wych, w żółtku za ś—w itelina, należąca do grupy globulin.

Obok tłuszczów  w łaściw ych znajdujemy jeszczcze  w żółt
ku cholesterynę tudzież znaczną ilość lecytyny, związku zb liżo
nego do tłuszczów  i zaw ierającego fosfor. Obecna w żółtku pa- 
ranukleina zaw iera również fosfor. O statnia zawiera podług 
B unge’go dużo również żelaza i uważaną jest przez niego za 
ciało, dające początek hemoglobinie. W  żółtku znajdujemy rów
nież żółty barwnik zawierający żelazo, zbliżony do hemoglobiny. 
Pod względem  zawartości żelaza żółtko, jak to już wspom inaliś
my, przew yższa mięso. M oże ono zatem służyć, jako źródło że
laza, zw łaszcza  dla dzieci.

D rażniących ciał ekstraktyw nych, jakie znajdujemy w mię
sie , w jajku niema prawie wcale. Również z zawartej w niem 
paranukleiny nie w ytw arzają się w ustroju ani ciała ksantynowe 
ani też kw as moczowy (str. 78). Jestto  więc pokarm nie draż
niący, a m ogący w zupełności zastąpić mięso.

Obok tej nieraz cennnej bardzo w łasności i obok znacznej 
w artości odżywczej, posiadają jajka duże inne je sz c z e  za lety  
a mianowicie, przyrządzone w sposób umiejętny, są one bardzo 
smaczne i nadzwyczaj łatw o strawne.

W ielu osobom smakują jajka ua surowo bez wszelkiego»  
dodatku do nich. Inni znów wolą jajka gotowane na miękko. 
Prócz tego dodając do jajek  rozmaite przyprawy, jak: sól, cu 
kier, wino, soki owocowe, albo też dodając jajko całkowite  
lub przynajmniej żółtko do zupy, bulionu, kakao, herbaty i t. p.,
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otrzymujemy cały szereg  potraw smacznych i lekkich, mogących 
zadowolnić najrozm aitsze gusty.

N ajłatw iej strawnem bywa zazw yczaj ubite jajko na suro
wo. N ależy  je tylko ubijać zupełnie dokładnie, dopóki w szystkie  
znajdujące się w białku błony nie zostaną zniszczone, całość zaś 
nie będzie przedstaw iała równomiernej cieczy. Zaw artość jaja  
ulega również dokładnemu i równomiernemu rozdrobnieniu, jeże 
li w yssać je  przez mały otwór, zrobiony ig łą  na jednym końcu. 
N a końcu przeciw ległym  należy, rozumie się, zrobić otwór dru
gi dla dostępu powietrza.

Jajko na miękko, w którem ścina się jedynie leżąca naj
więcej na zewnątrz warstw a białka, gdy reszta, a zw łaszcza  
żółtko zostaje tylko ogrzanem, je st  również łatw o strawnem. N a 
tomiast ciężko strawnem jest jajko, ugotowane na twardo. D o
św iadczenie ze sztucznem  trawieniem  poucza nas, że kaw ałek  
białka ze ściętego jaja przeciw staw ia działaniu soku żołądkowe
go opór w iększy, aniżeli tej samej w ielkości kaw ałek mięsa. 
Chcąc twarde jajo uczynić straw niejszem , należy je  cienko ro
zetrzeć.

Jajecznica, jakkolwiek przy przyrządzeniu jej jaja również 
ulegają dokładnemu rozdrobnieniu, zaw iera jednak zbyt wiele  
tłuszczu, by mogła być łatwo strawną. Stosuje się to o wiele  
więcej jeszcze  do smażonych w tłuszczu jaj sadzonych. Jaja  s ta 
nowią ważną część składową wielu potraw mącznych. O ile po
karmy te są łatw o strawne, ujrzymy to jeszcze  później.

W  chorobach gorączkow ych oraz w wypadkach nieżytu  
kiszek u dzieci, używamy niekiedy wody białkowej; przyrządza  
się ją w ten sposób, że jedno lub dwa jajka ubija się w raz z 4 
łyżeczkam i cukru w szklance (200 cem.) wody, przecedza się  
i podaje na zimno. D la  dorosłych można dodać dla smaku nieco  
tokaju, madery lub koniaku.

O d c z y t  y n r .

Mleko, maślanka, mleko zbierane, serwatka, kum ys i kefir, 
ser, śmietanka, masło.

Sz. Pp.I L ekarz doświadczony nie zechce zapewne po
zbawiać się nigdy żadnego z pokarmów, któremi dyetetyka cho
rych wogóle rozporządza. Ze względu na niezbędność indyw i
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dualizowania tudzież urozmaicania pożyw ienia są one w szystkie  
dla nas jednakowo ważne. Gdybyśmy jednak mieli ustanowić 
pewną pomiędzy pokarmami temi kolej co do ich w artości dyete* 
tycznej, to nie wątpię, że naczelne pośród nich m iejsce oddanoby 
mleku. W ytłom aczm yż sobie przyczynę, dla której pokarmowi 
temu przypisujem y powszechnie cenę tak wysoką.

O ile chodzi o dyetetykę osób, które w yszły już z wieku 
niem owlęctwa, to z pomiędzy rozmaitych gatunków mleka zaj
muje nas prawie w yłącznie mleko krowie. Jego  przeto głównie 
dotyczy to, o czem mowa będzie poniżej

P rzeciętny skład mleka krowiego jest następujący:

W oda Albumina K azeina T łuszcz Cukier m leczny Sole  
87,2 0,5 3,0 3,7 4,9 0,7

Obok obydwu wymieniouycli gatunków białka, albuminy oraz 
kazeiny, znajdują się w mleku jeszcze  ślady globuliny, pewnej sub- 
stancyi, podobnej do peptonów oraz zawierającej fosfor paranuk- 
leiny. W artości praktycznej nie posiadają one jednak żadnej.

Albumina w mleku ścina się, po zagotowaniu tegoż, i tw o
rzy w tedy wraz z niewielką ilością kazeiny, która przeszła  
w stan nierozpuszczalny, znany powszechnie kożuszek. Ten  
ostatni zaw iera jeszcze  oprócz tego nieco tłuszczu. Główna 
część kazeiny pozostaje jednak przy tem peraturze wrzenia 
rozpuszczoną. N atom iast kazeina ścina się, jak W am wiado
mo, pod wpływem kwasów tudzież pewnego fermentu, w ydziela
jącego  się w żołądku, mianowicie podpuszczki. Ścinając się, ka
zeina zabiera ze sobą prawie całkow ity tłuszcz z mleka. Albu
mina w szakże pozostaje przytem  w roztw orze.

Z siadanie się mleka samego przez się na powietrzu (mleko 
kw aśne, zsiadłe) je s t  zjawiskiem  powszedniem. J e st  ono na
stępstw em  ferm entacyi cukru mlecznego, czynnikiem zaś sprzy
jającym  mu, je s t  podwyższona ciepłota. W  żołądku mleko mo
że się zsiadać pod wpływem połączonego działania podpuszczki 
i kwasu, zazw yczaj jednak działa tu głównie podpuszczka.

T łuszcz zawartym jest w mleku w postaci nadzwyczaj 
drobnej zaw iesiny. W  litrze mleka krowiego znajduje się, w e
dług S o x h l e t ’a , 691 do 2291 bilionów kropel tłuszczow ych, za j
mujących razem powierzchnią od 512 do 710 m. kw

Zawiesina ta odznacza się nadzwyczajną trwałością- Gdy 
mleko stoi dłużej, kulki tłuszczow e unoszą się wprawdzie ku g ó 
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rze, tworząc warstwę śmietanki, zostają one jednak przytem pra
wie w szystkie w stanie emulsyi. Podobnież tłuszcz, zawarty  
w ściętej kazeinie, po rozpuszczeniu skrzepu w soku żołądkowym, 
nie zlewa się w w iększe krople, lecz pozostaje w postaci drobnych 
kropel. M ożemy się łatwo przekonać o tern, w strząsając pozo
stałą po strawieniu białą w arstw ę tłuszczu. T łuszcz w ięc m lecz
ny dostaje się do kiszek zawsze w postaci takiej, że zdolny on 
jest do bezpośredniego wchłonienia. W sysaniu się jego w szakże  
sprzyja prócz tego jeszcze  jego  nizki punkt topliw ości, dzięki 
któremu staje się on płynnym już przy ciepłocie ciała.

Obecność sw oistego węglowodanu w mleku, cukru m lecz
nego, jest faktem zasługującym  na uwagę i niewątpliw ie niepo- 
zbawionym znaczenia. Ju ż ze w zględów  teleologicznych nale
ży przypuszczać, że oddziaływanie jego na ustrój niem owlęcy  
będzie natury dodatniej. W iadom ości w szakże nasze są jeszcze  
pod tym względem  nader niekompletne. Cukier m leczny ma 
wchłaniać się wolniej od cukru trzcinow ego i gronowego, w ilo
ściach znacznych ma on, podobnież jak  i tamte gatunki cukru, 
zw iększać ciśnienie krwi, różni się natom iast od nich tern, że  
nie podnosi częstości tętna. Ma on również posiadać bardzo 
wybitne działanie chem otaktyczne t. j. przyciągać białe ciałka  
krwi ( A l b e r t o n i ) .  Spostrzeżenia te, wym agające jeszcze  
sprawdzenia, dowodzą pewnego odrębnego stanow iska cukru 
m lecznego, jak to jednak rzekliśm y, znaczenie jego  dostatecznie  
wyjaśnionem jeszcze nie jest.

Cukier m leczny wchłania się prawdopodobnie dopiero po 
rozszczepieniu się w kiszkach lub ścianach kiszek na swe sk ład  
niki, dekstrozę i galaktozę. Z tego przynajmniej, że po zastrzy- 
knięciu pod skórę zjawia się on całkow icie w moczu, należy  
wnosić, że w postaci nierozszczepionej nie 'poddaje się 011 dzia
łaniu komórek ustrojowych (F . V o i t ) .

Pod względem  dyetetycznym  ważnem jest działanie lekko  
przeczyszczające tudzież moczopędne cukru m lecznego. Obie 
te w łasności możemy zużytkow ać w celach terapeutycznych) 
podając cukier mleczny, rozpuszczony w mleku lub w w odzie, 
albo też w postaci limonady z cukru mlecznego (20 do 50 gr. na 
200 wody z sokiem cytrynowym).

Popiół mleka zawiera szczególnie znaczną ilość fosforanów  
wapnia i potasu, a w ięc soli najbardziej niezbędnych do budowy 
kości tudzież tkanek ustrojowych. N atom iast zawiera bardzo
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niew iele żelaza, mniej aniżeli w szystkie prawie inne pokarmy* 
Tem też tłom aczy się zjawisko, że dzieci, karmione zbyt długo 
w yłącznie mlekiem, staję, się niedokrewnemi. W szelako uderza
jąco mała zaw artość żelaza w mleku nie ma w sobie nic przeciw
nego zasadzie celow ości w naturze. Niem owlę bowiem przycho
dzi na św iat z w ystarczającym  na czas dłuższy zapasem żelaza  
w wątrobie, z którego to zapasu czerpie ono na pokrycie po
trzeb sw ych w pierwszym  okresie życia (B u n g k ).

Faktem  w reszcie, więcej ciekawym aniżeli praktycznie do
niosłym. je st  stała obecność w mleku krowiem około l% o kwasu 
cytrynow ego. Pochodzi on z roślinnego pokarmu krów.

M leko wyróżnia się ze w szystkich pozostałych pokarmów 
odrębnym swym składem, znajdujemy bowiem w niem przedsta
w icieli w szystk ich  grup substancyj pokarmowych, którym przy
znaliśm y wyżej wybitną rolę w odżywianiu N adaje mu to ce 
chę pożyw ienia kompletnego. A le gdyby nawet skład chem icz
ny mleka nie był nam znany bliżej, to już sam fakt, że służy ono 
za w yłączne pożywienie ustroju w ciągu pierwszycli m iesięcy  
życia, dowodziłby, że zawiera ono w szystk ie  substancye po
karmowe, niezbędne do zachowania ustroju tudzież pow iększe
nia ilości zaw artej w nim materyi i to w postaci najzupełniej 
w łaściw ej.

W artość cieplną mleka krow iego podaliśmy wyżej: 100 ccm. 
jego  dostarczają mianowicie 70 kaloryj W ynosi to nieco w ię
cej, niż połowę w artości cieplnej kaw ałka mięsa tej samej, wagi, 
co jak  na napój je s t  już bardzo w iele .

Cenną nieraz ze w zględów  dyetetycznych w łaściw ością  
m leka je s t  absolutny brak w niem ciał, chemicznie drażniących. 
N ie zaw iera ono bowiem wcale ani drażniących ciał ekstraktyw - 
nych, jako takich, ani też ciała te z niego w ustroju nie pow sta
ją. Pod w zględem  łagodnego oddziaływania na ustrój oraz bra
ku w szelkich w łasności drażniących, dorównywa mu może je d y 
nie mąka z różnych gatunków zboża. To też, gdzie tylko 
zachodzi potrzeba oszczędzania chorych narządów, tudzież 
ochraniania ich od wszelkich możliwych do usunięcia podniet, 
tam mleko je s t  prawie zaw sze pokarmem najodpowiedniejszym.

R zeczą godną uw agi je st  dalej, że pod wpływem żywienia  
się mlekiem sprawy gnilne w kiszkach ulegają znacznemu ogra
niczeniu, schodząc do rozmiarów bardzo niewielkich. Cukier bo
wiem m leczny hamuje rozkład gnilny białka, którą to w łasność
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posiada on zresztą wspólnie z innemi węglowodanam i, jak  kro
chmal i cukier trzcinowy. N a leży  przytem zauważyć, że do 
zjaw iska pomienionego nie przyczyniają się bynajmniej kw asy, 
z węglowodanów powstające ( H i r s c h l e r ,  W i n t e r n i t z ) .

Mleko należy uznać w ogóle jako pokarm nadzwyczaj łatwo  
strawny. D o węglowodanów tudzież tłuszczów , zawartych  
w niem, stosuje się to bez żadnych prawie zastrzeżeń- A le  
i skrzepy kazeinow e żołądek i k iszk i traw ią zazw yczaj łatw o.

Zdarzają się tu w szakże i w yjątki Przedew szystkiem  bo
wiem niemowlęta, niekiedy zaś i chorzy o wrażliwym żołądku, 
nie są w stranie staw ić kazeiny z mleka krowiego lub też trawią  
ją ciężko. To też chcąc uczynić mleko łatw iej strawnem, musi
my dążyć przedew szystkiem  i głównie do podniesienia strawno- 
ści zaw artego w niem sernika. Celu zaś tego osiągam y wtedy, 
gdy z mleka powstaje w żołądku skrzep w postaci m ożliwie 
drobnych kłaczków, przedstaw iający dużą powierzchnią, dostęp
ną działaniu soku żołądkowego oraz przechodzący łatw o przez  
odźwiernik.

W  tym kierunku zdaje się działać już samo przegotow anie  
mleka. D ośw iadczenie przynajmniej ze sztucznem  zsiadaniem  
się mleka pod wpływem podpuszczki w ykazuje znaczną różnicę 
pomiędzy mlekiem kro wiem surowem a gotowanem. Z tego  
ostatniego strąca się sernik w postaci skrzepu o wiele więcej 
miękkiego, podobnego do lekkiej trzęsącej się galarety  i przy 
wstrząsaniu rozdrabuia się 011 na bardzo małe kłaczki, natomiast 
w mleku surowem strąca się sernik w postaci skrzepu twardego, 
tw orzącego nawet przy silnem wstrząsaniu jedynie grube kłaki.

Podobnież jak gotow anie, działa również rozwadnianie 
mleka czy to wodą zwyczajną, czy też wodami mineralnemi jak  
np. emską, selcerską, Gieshiibler i podobnemi szczawam i alka- 
licznemi.

Z mleka do połowy rowodnionego, sernik strąca się rów
nież w postaci skrzepu m iękkiego, rozpadającego się łatwo na 
drobne kłaczki. J eże li połączym y ze sobą oba te zabiegi: roz
wodnienie wraz z gotowaniem, to mleko częstokroć nie ścina się  
już naw et w cale w probówce po dodaniu doń esencyi podpuszcz
kowej. A toli należy zauważyć, że czynniki, pod wpływem któ
rych kazeina się strąca, działają w żołądku o w iele silniej, ani
żeli w doświadczeniach sztucznych. D ośw iadczenia porównaw
cze przekonały mnie przynajm niej, że jeże li w pewien czas
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po wypiciu m leka rozwodnionego i przegotowanego wypompo
w ać zaw artość żołądka, znajdujemy wtedy o w iele grubsze  
i g ęstsze  k łaki kazeiny aniżeli wtedy, gdy toż samo mleko w y 
staw ić na równie długi przeciąg czasu na działanie naw et bar
dzo siluej esencyi podpuszczkowej przy ciepłocie ciała.

Bardziej odpowiedniem jeszcze , aniżeli rozcieńczanie mle
ka wodą samą, jest dodanie do niego odwarów śluzowych, jak  
np. odwaru z jęczm ienia, ryżu, owsa. P łyny śluzowe służą do 
tego, by przeszKoazic zlaniu się kłaków kazeiny w gęste  masy. 
Skutku podobnego możemy się spodziewać od dodania do mleka 
ciał krochmalowych (mąka, arrowrot, kasza, mąka z sncharków  
etc.); powstaje w tedy rzadka papka czyli zupa mleczna, gęstość  
zaś zupy tej przeszkadza również zlaniu się kazeiny w jed
nolitą bryłę.

Toż samo ma m iejsce, jeżeli wraz z mlekiem spożywać ła 
two straw ne pieczyw o, jako to: sucharki, biszkopty, skórkę od 
chleba. Okruszyny stałe układają się w tedy pomiędzy cząstki 
kazeiny, oddzielając je  od siebie.

Dalej mleko bywa znoszone lepiej, jeże li się je  pije nie 
szybkiem i haustami, lecz małemi łykam i, z przerwami. Posiada  
to znaczenie toż samo, co krajanie lub też przeżuwanie po
karmów stałych. K ażdy bowiem łyk strąca się w tedy zosobna, 
tak że w żołądku nie tw orzy się wcale dużych zlewających się mas.

Często też dodajemy do mleka, w celu podniesienia jego  
straw ności, ‘/a-*/* części wody wapiennej; działa tu, jak  należy  
przypuszczać, kilka czynników razem , a w ięc najsamprzód roz
cieńczenie samo jako takie, w znaczeniu pomienionem w yżej, 
następnie pewien wpływ dezynfekcyjny wody wapiennej, po
wstrzym ujący ferm entacyą cukru m lecznego i w reszcie zobojęt
nienie za pomocą wapna kwasu m lecznego, który już zdążył się  
w ytw orzyć.

Chciano też  wykluczyć zupełnie krzepnięcie kazeiny, przez  
poddanie mleka uprzedniej peptonizacyi sztucznej. O prepa
ratach tego  rodzaju będzie mowa później (odczyt X IV ).

W reszcie próbowano wprowadzić w użycie, zam iast mleka 
krow iego, inne gatunki mleka łatw iej strawne, a mianowicie 
mleko ośle i kobyle. Oba te gatunki mleka zawierają istotnie  
znacznie mniej kazeiny, aniżeli mleko krowie. Zawierają one 
w szakże również i dużo mniej tłuszczu, są one przeto wprawdzie 
łatw iej straw ne, ale też i mniej pożywne od mleka krowiego.
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Mleko ośle możemy jednak niekiedy stosow ać z korzyścią. M le
ka kobylego rzadko chyba tylko dostać można. Natom iast używ a
ne często mleko kozie zaw iera więcej zarówno kazeiny, jak  
i tłuszczu, aniżeli mleko krowie. J e s t  ono zatem pożyw niejsze  
od ostatniego, lecz bynajmniej nie straw niejsze.

Zestaw iam  tu analizy w szystkich wspomnianych gatunków  
mleka.
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M leko krowie . 87,2 3,0 0,5 3,7 4,9 0,7 69

M leko kobyle . 90,8 1,2 0,7 1,2 5,7 0,3 43

M leko ośle . . 89,6 0,7 1,5 1,6 6,0 0,5 49

M leko kozie 85,7 3,2 1,1 4,8 4,9 0,8 80

Biorąc pod uw agę cenne w łasności mleka, żałow ać wypada, 
że dość znaczna ilość osób czuje doń w stręt. Zdarza się to 
zw łaszcza pośród osób, przyzwyczajonych do podniecania sw ego  
podniebienia ostremi przyprawami, dodawanemi do potraw, na
pojami wyskokowem i oraz tytoniem. Z tego też względu mleko 
liczy więcej wrogów pośród mężczyzn, aniżeli kobiet. Niem niej 
jednak spotykamy osoby, których w stręt do mleka datuje 
jeszcze  z okresu dzieciństw a. I  w podobnych razach atoli win- 
nem temu je s t  jedynie niew łaściw e przyzw yczajanie dziecięcego  
podniebienia do podniet zbyt silnych.

O ile będziemy rozumnie i konsekwentnie oddziaływali na 
smak dzieci, skierowując ich upodobania ku pokarmom łagod
nym, i o ile w yznaczym y pośród pokarmów tych mleku pewne, 
jakkolw iek nie przesadne stanowisko, w tedy napój ten, który  
pierwotnie w szak smakuje nam wszystkim  bez wyjątku, tak  
łatw o nam nie obrzydnie. Z w ażyw szy, że dla w ielu ludzi może 
zajść w wypadku choroby potrzeba żywienia się mlekiem, rzecz  
ta  wydaje mi się zasługującą na uw agę.
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W iększości chorych udaje się zresztą, przy pomocy dobrej 
woli, przemódz w stręt swój do mleka, do czego pomocne nam są 
nieraz rozmaite środki, do mleka dodawane i zmieniające odpo
wiednio smak jego, jako to: herbata, kawa, kakao, karmel, sól, 
czasam i zaś arak i koniak w małych ilościach (około 1 łyżeczk i 
od kaw y na 200 cm.). J eże li naw et pomimo wszelkich wysiłków  
naszych chorzy mleka pić nie chcą, udaje się nam jednak często  
nakłonić ich przynajmniej do przyjmowania różnych potraw  
m lecznych, oraz produktów, pochodzących z mleka, jak np. ma
ślanki lub kefiru. D o tych ostatnich powrócimy jeszcze  nieba
wem.

Żywienie się przew ażnie mlekiem wywołuje dość często za
parcie. P rzyczyn ia  się do tego zupełny brak w mleku podniet 
nietylko chem icznych lecz i m echanicznych, pobudzających pery- 
staltykę kiszek w warunkach normalnych (str. 59). W pływ  
przeczyszczający cukru m lecznego, o którym mówiliśmy wyżej, 
nie ujawnia się zazwyczaj w tern rozcieńczeniu, w jakiem ten 
ostatni w ystępuje w mleku. Rzadko bardzo spotykam y osoby, 
które po wypiciu w iększej ilości mleka dostają rozwolnienia. 
W razach podobnych mamy prawdopodobnie do czynienia ze 
zwiększonem  wytwarzaniem  się kwasu m lecznego w kiszkach lub 
też ze szczególną w rażliw ością osobników tych na kwas mleczny 
albo też cukier m leczny.

** *

Podawanie dużych ilości m leka wskazanem jest wtedy, 
gdy chory powinien otrzym yw ać o w iele więcej pokarmów, ani
żeli to odpowiada jego  łaknieniu. M leko samo jednak w takich  
razach nie w ystarcza. N iezbędną bowiem byłaby do tego bar
dzo duża'ilość mleka, której niepodobieństwem wogóle byłoby  
straw ić, conajmniej zaś traciła by przytem dyeta mleczna ch a
rakter dyety oszczędzającej. L icząc skromnie ilość kaloryj 
niezbędnych dla człow ieka dorosłego na 2000 dziennie (p. odczyt 
X V ), m usielibyśmy już wprowadzić 3 litry mleka na dzień. W y 
łączna kuracya m leczna bywa też zazw yczaj kuracyą ochudza- 
jącą. N atom iast mlekiem możemy zastąpić wybornie tę część  
pożywienia, której przyjęcia chory odmawia z powodu braku 
łaknienia.
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Pom aga nam tu w iele to, że mleko jest napojem. Gdy bo
wiem ktokolwiek czuje niechęć do jedzenia, to o w iele łatwiej 
przychodzi mu jeszcze, jak to wiadomo, napić się czegoś, aniżeli 
przymusić się do przyjęcia stałego pokarmu. N a napicie się  
bowiem czegokolw iek trzeba zużyć mniej s iły  woli, aniżeli na 
mozolne przeżuwanie pokarmów stałych, nie mówiąc już o tern, 
że wrażenia sm akowe, będące dla człow ieka pozbawionego ape
tytu zazw yczaj niemiłemi, działają po przyjęciu napoju również  
krócej i słabiej.

To też  łatw iej przychodzi nam zazw yczaj nakłonić chore
go do tego, by zjadłszy ty le ile mógł, wypił jeszcze później 
pewną ilość mleka. J estto  sposób najniezawodniejszy obfitego 
odżywiania chorych. J e ż e li natom iast będziemy postępowali 
odwrotnie, a mianowicie będziemy podawali mleko przed jed ze
niem, to łatwo zdarzyć się może, że mleko zupełnie pozbawi cho
rego apetytu do jedzenia.

Z w łaszcza  w przew lekłych postaciach gruźlicy mleko zaj
muje już oddawna pierwsze n iezaprzeczenie m iejsce, jako po
karm, przyczyniający się do poprawy odżywiania. Dodanie 
więc 1— 2 litrów mleka dziennie do reszty pożywienia nadaje 
temu ostatniemu w łasności tuczące, o czem zresztą  później b li
żej jeszcze  pomówimy (odczyt X V III).

Skutki, niekiedy dosyć wybitne, spostrzegane po kuracyi 
mlecznej, czyli po kuracyi, ograniczającej w szelk ie  pożywienie 
w yłącznie lub prawie w yłącznie do mleka sam ego, zdają się po
legać na oszczędzaniu narządów trawienia, tudzież na usunięciu 
czynników, drażniących układ nerwowy, oraz podniet, oddziały  
wujących chemicznie na w rażliw e organy wewnętrzne. P rzy 
czynia się do tego, być może, ochudzanie ustroju, będące jak  to 
rzekliśm y, zaw sze następstwem  wyłącznej kuracyi mlecznej. 
D otyczy  to zw łaszcza tych przypadków, gdy w ustroju znajduje 
się nadmiar tłuszczu. Czasam i w reszcie działa tu i wpływ  
moczopędny wprowadzanego w znacznej ilości mleka.

D yetę  w yłącznie mleczną stosujemy z mniejszym lub w ięk
szym, niekiedy zaś, jak  to rzekliśm y, z bardzo znacznym skut
kiem, w przypadkach uporczywej niestrawności, przew lekłego  
wrzodu żołądka, hysteryi oraz liypochondryi, zapalenia nerek, 
chorób serca, połączonych ze wzmożoną pobudliwością narządu 
tego, zw łaszcza też przy puchlinie wodnej, rozw ijającej się 
w następstw ie cierpień nerek i serca.
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Zaczynam y zaw sze od małych ilości mleka, nie bardzo 
tłustego, dając m ianowicie 3 razy dziennie po 100 do 200 cem. 
lub też  co 2 godziny 2 łyżk i stołow e, ilość tę stopniowo zw ięk
szamy, dopóki nie dochodzimy do 2— 3 litrów  na dzień. Mleko 
to należy pić lekko ogrzane, jak to już nadmieniliśmy wyżej, 
powoli, drobnemi łykami, przedzielonem i pauzą. Dopiero po 
3-tygodniowym blizko okresie odżywiania się w yłącznie mle
kiem, w ciągu którego to czasu  nie używa się żadnego innego 
pokarmu ani też napoju (jedynie w razie silnego pragnie
nia możemy zezw olić na wodę zwyczajną lub selcerską), 
zaczynam y najsam pierw dodawać do mleka nieco bułki lub 
chleba białego, następnie zaś mąkę, kaszkę, ryż, arrowrot 
etc., gotow ane na mleku, na samym zaś dopiero końcu, po upły
wie 5 — 6 tygodni zezwalam y już na mięso. P rzejście do pokar
mów zw ykłych powinno odbywać się stopniowo, mleko zaś po
winno w przeciągu kilku m iesięcy jeszcze  stanowić główną, 
część składową pożywienia ( K a r r is l ) .  J eże li chory czuje w stręt 
do m leka albo też znosi je trudno, uciekamy się w tedy do jedne
go ze środków, wymienionych w yżej.

Przeciw ko zaparciu stosujem y środki zw ykłe, a w ięc lawa- 
tyw y z wody lub oliwy, olej rycynowy, rabarbar, owoce, jakoto: 
śliwki gotowane, pieczone jabłka i t. p. N ależy  próbować rów 
nież dodawać do mleka cukier m leczny (10 do 15 gr. na szklan
kę, przyjąć 1 lub 2-razowo).

Gdy przeciwnie występują rozwolnienia, należy rozcień
czać mleko jednym z płynów, pomienionych wyżej, zw łaszcza  
zaś wodą wapienną, lub też dodawać doń kakao, kakao z żo łę
dzi, kawę z żołędzi.

* **

D osyć znaczne rozpowszechnienie zyskały w czasach now
szych  specyalne produkty fermentacyi mleka, używane w celach  
dyetetycznych, kumys, resp. kefir.

I  jeden i drugi wyraDiano już oddawna w Rosyi, pierwszy  
mianowicie w krajach stepowych z mleka kobylego, drugi zaś na 
K aukazie z mleka krow iego.

U żyw a się w tym celu grzybków , otrzymanych pierwotnie  
z mleka, które sferm entowało samo przez się pod wpływem za.

Zasady żyw ien ia  chorych. 7
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rodków, znajdujących się w powietrzu, następnie zaś sztucznie  
wyhodowanych.

Z w łaszcza grzybek kefirowy z łatw ością  konserwować mo
żemy tudzież przesyłać w stanie suchym, w postaci t. zw. 
ziaren kefirowych, tak, że napój ten obecnie w szędzie łatw o  
przyrządzać można. Zajmują się tem apteki we w szystk ich  
w iększych miastach. N atom iast wyrób kumysu pozostaje je s z 
cze w ciąż specyalnością ruskich stepów, zw łaszcza  okolic S a 
mary, tudzież pewnych zakładów w innych częściach Rosyi; po
zostanie to też tak na zaw sze dla tej głów nie przyczyny, że 
nigdzie indziej niepodobna dostać potrzebnego do wyrabiania  
kumysu mleka kobylego. N ie ma zresztą  żadnej słusznej za sa 
dy przypisywania kumysowi innych własności, aniżeli kefirowi, 
prócz tej chyba, że kumys, jako pochodzący z mleka kobylego  
w zględnie rzadszego, je s t  lżejszym , znosi się przeto łatwiej 
w w iększych ilościach niż kefir.

Jakościow o posiadają grzybki kumysu oraz kefiru własno
ści analogiczne, polegające na trojakiem działaniu ich na mleko.

Pod wpływem ich w ystępuje mianowicie ferm entacya, 
w skutek której powstaje kwas mleczny, dalej ferm entacya  
alkoholowa z tworzeniem się kwasu węglanego, w reszcie część  
kazeiny ulega przemianie na acyd-albuminę, hemialbumozę oraz 
pepton. Produkt otrzymany posiada przeto smak kwaśny 
Prócz tego musuje on silnie, dzięki znacznej zawartości kw asu  
węglanego. Sernik pod wpływem kwasów znajduje się w nimj_ 
w stanie ściętym . Ścina się on zaś w postaci drobnych k łacz
ków, a więc łatw o strawnej. D zięk i częściow ej przemianie ka
zeiny na wymienione wyżej, nie ścinające się ciała białkowe, 
oszczędzam y narządom trawienia trudu przeprowadzania tej 
części białka w postać zdatną do wchłaniania.

O szczędność to jednak niew ielka, przemianie bowiem ule
ga bardzo nieznaczna część kazeiny.

Przeciętny skład kumysu z mleka kobylego je s t  podług 
KoNiG’a następujący:

W ody. Alkoholu. K wasu mlecz. Cukru. Ciał azot. T łuszczu  Soli.
90,4 1,9 0,9 1,8 2,2 1,5 0,4
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dobrego zaś dwudniowego kefiru, prz}Trządzanego w mo
nachijskim szpitalu miejskim (podług S peth ^  *)):
W ody. Alkoholu. K w .m lecz. Cukru. Ciał azot. T łuszczu Soli.

88,0 0,8 0,4 3,6 3,7 3,2 0,7

Ka- Album. H e- P ept. Acid- 
zeiny mialb. alb.
2,83 0,43 0,21 0,035 0,16

Zaw artość alkoholu tudzież kwasu mlecznego je st  w obu 
napojach zależny od okresu trwania ferm entacyi, bywa ona p rze
to różną względnie do tego, jak  starym je s t  napój.

Do przyrządzania kefiru używamy albo ziaren kefirowych 
albo też gotow ego już kefiru. Ziarna kefirowe przedstawiają  
się w stanie suchym w postaci bryłek szaro-żółtych, składają się  
zaś głów nie z drożdży oraz bakteryi. B y je do ferm entacyi 
przysposobić, należy je rozm oczyć w przeciągu 3 — 4 godzin 
w 20-krotnej ilości wody o ciepłocie 30° C., często mieszając, 
dokładnie przecedzić, przemyć, oraz dolać do nich ilość mle
ka, przew yższającą 5-krotnie ich objętość, i zostaw ić na 5—6 
dni przy tem peraturze pokojowej. Mleko to od czasu do 
czasu m ieszam y i dwa razy dziennie odnawiamy. Z iarenka  
nabierają w tedy koloru prawie białego i unoszą się w reszcie ku 
górze. M ożna ich w tedy używać do przyprawiania kefiru. D o
dajemy do nich znowu 5-ciokrotną ilość mleka, zostawiam y na 
24 godzin przy t° 18 do 20° C., odcedzamy i nalewamy po 100 
ccm. do butelek l/ 2 litrowych szczeln ie zamykanych. D o 
lewamy do pełna mleka zw yczajnego, butelki zakorkowujemy 
i zostawiam y przy ciepłocie 18 do 20° C. na odpowiedni przeciąg  
czasu, w zględnie do tego, jaki chcemy utrzymać kefir: 1—2 czy  
też 3-dniowy, przytem 3 —4 razy dziennie lekko skłócamy. Do 
ziaren kefirowych dodajemy tymczasem znowu 5-krotną ilość 
mleka, by otrzym ać „zaczyn“ kefiru na dzień następny. Tym  
sposobem możemy przyrządzać kiefir z tych samych ziaren przez 
czas bardzo długi. N ależy je  tylko co 2 — 3 tygodnie k łaść na 
godzinę do l/3 % roztworu sody, następnie zaś dobrze w wodzie 
przepłukać. J eże li zaś znajdują się pośród nich ziarna „ześlu-

S p E T n .  Aimalen d. stadt. algem. Kraukenlianser zu Miinclieu, 1893?
str. 44.
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zow aciałe“, czyli chore, należy je  tylko starannie odszukać i w y
rzucić, pozostałe zaś przemyć w 3°/o rozczynie kwasu bornego.

O wiele prostszem  je s t  przyrządzanie kefiru św ieżego z go
tow ego już kefiru. Zostawiam y mianowicie w butelce resztę, 
wynoszącą Vs j eJ zawartości, dopełniamy znowu mlekiem, mie
szaninę zaś traktujem y według sposobu, wymienionego wyżej.

Po 1, 2 lub 3 dniach mamy znów kefir 1, 2 lub 3 dniowy.
R egeneracya taka odbywać się może całem i tygodniami. 

N iezbędny do tego m ateryał dostać można, jak  rzekliśm y, we 
w szystkich  prawie w iększych aptekach.

Mleko sferm entowane, jako środek leczniczy przeciwko  
gruźlicy, zaczęło zdobywać sobie po raz pierw szy znaczny roz
głos w Rosyi. Stosowano tam głów nie kumys. Szybko zw ięk
szając dawkę, możemy dojść do tego, że podajemy w końcu bar
dzo duże ilości, 5 do 10 litrów i więcej na dzień. Skutek tego  
forsownego odżywiania ujawnia się zazw yczaj szybko: w aga  
ciała się podnosi, siły  się wzm agają, objawy zaś chorobowe za
czynają ustępować. R zecz prosta, że „wina m leczne“, jak  cza
sami jeszcze  nazywają kefir i kumys, mogą znaleść zastosow a
nie i w innych chorobach, w celach poprawy odżyw iania. Zno
szą się one obydwa wogóle łatw o, łatw iej niekiedy od mleka 
chorzy zaś przyjmują je  również, ze względu na ostrawy, 
ich nieco kw askow aty smak, chętniej aniżeli mleko. Zdarzają  
się jednak i wyjątki od prawidła tego. N a leży  je  w ięc w każ 
dym danym przypadku najprzód wypróbować. A lkohol tudzież  
kwas węglany, zawarte w nich, drażnią błonę śluzową żołądka, 
zw iększając jej w ydzielinę. Alkohol wyw iera rów nież lekki 
wpływ na czynność chłonniczą. W ilościach zaś w iększych  
działają one przeczyszczająco, dzięki zawartem u w nich cukro
wi mlecznemu. Kefir, jedynie posiadający w artość dla nas 
praktyczną, znoszony bywa najlepiej po 2-dniowej ferm entacyi. 
Przed wypiciem należy go nieco ogrzać. P rzeciw w sk azan ie do 
podawania kefiru stanowią cięższe cierpienia serca, rozdy- 
manie bowiem kwasem  węglanym  tudzież drażnienie żołądka  
wogóle może w yw ołać duszność oraz bicie serca . P rzeciw w ska
zanym jest on również we w szelkich innych sta n a ch , w których  
wypełnianie kanału pokarmowego kwasem w ęglanym  je s t  szko- 
dliwem, dalej w ostrym nieżycie żołądka i kiszek, natom iast mo
żemy go stosow ać w nieżycie przewlekłym .

* **
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W celach d ietetyczn ych  używam y jeszcze  produktów, 
otrzym ywanych z mleka przy wyrabianiu zeń masła i sera. W y
mienić tu należy w pierwszym  rzędzie m aślankę, czyli płyn, 
pozostały z zakw aszonego mleka, po otrzymaniu zeń masła.

Składa się ona przeciętnie z:
W ody Ciał azotow. Tłuszczu Cukru mlecz. K was. mlecz. Soli 
90,3% 4,0% 0,9% 3,7 % 0,34% 0,7%

J e st  to w ięc nadzwyczaj chude słabo kwaśne mleko, nader 
chętnie przyjmowane przez niektórych, w łaśnie ze względu na 
smak słabo kw askow aty.

J e st  ona też łatw iej strawną, od mleka zw yczajnego, co 
może zależeć poniekąd i od tego, że część kazeiny znajduje się 
w niej, dzięki zakwaszeniu, w stanie ściętym , skrzep ten atoli, 
dzięki procesom mechanicznym, którym mleko podlega przy 
otrzym ywaniu zeń m asła, przedstaw ia się w postaci mocno roz
drobnionej. N iektórzy zalecają ją,, jako pokarm nader łagodny  
przy wrzodzie żołądka. D zięki zawartem u w niej kwasowi, 
m aślanka łagodnie przeczyszcza. J e s t  to zatem napój w łaściw y  
przy nawykowem  zaparciu stolca.

Stosując m aślankę w celach dyetetycznych, należy pamię
tać zaw sze o tern, że wartość jej odżywcza jest, stosownie do 
znacznie zmniejszonej zaw artości tłuszczu w niej, o w iele niższą  
od w artości odżywczej mleka całkow itego. To więc, co wypo
wiedzieliśm y niedawno o mleku, a mianowicie, że jest ono nie- 
w ystarczającem  jako pokarm w yłączny, stosuje się w większym  
stopniu jeszcze  do maślanki. 100 cćm. maślanki przedstawiają  
w artość jedynie 44 kaloryj, taka sama zaś ilość mleka niezbie- 
ranego 59 kaloryj. P rzeciętny więc stosunek wartości cieplnych 
obu pokarmów =  3 : 5 .

* * *

Taki sam zupełnie stosunek, jaki zachodzi pomiędzy maś
lanką a zwykłem  mlekiem kwaśnem, zachodzi również pomiędzy 
t zw. mlekiem zbieranem, a mlekiem słodkiem. M leko zbierane 
je st to płyn, pozostały  po odśmietankowaniu mleka słodkiego, 
zawiera zaś, stosownie do tego czy zebrano śmietankę w stopniu 
mniej lub więcej zupełnym, 0,7 do 0,3* tłuszczu. W artość więc 
jego  odżyw cza je st  podobnież jak i maślanki, znacznie mniejszą 
od w artości odżyw czej mleka całkow itego. N ie posiada ono

www.dlibra.wum.edu.pl



—  102 —

żadnych własności, któreby zalecały  je  dla chorych. Niemniej 
jednak zasługuje ono na uwagę, jako tani pokarm ludowy. Z w a
żyw szy, że ilość białka i cukru m lecznego pozostaje w niem taż  
sama, co w mleku niezbieranem, jest cena jego  względnie bardzo 
nizką, w artość więc odżywczo-pieniężna jego  jest, jak  to już za
znaczyliśm y w yżej, znaczną (str. 38).

Z alecać je  przeto możemy jako napój w praktyce biedniej
szej, albo też do przyrządzania potraw mlecznych.

* **

J eże li oprócz tłuszczu usunąć z mleka również i kazeinę, 
tak jak  to ma w łaśnie m iejsce przy wyrabianiu sera, to płyn po
zostały t. zw. serw atka straci, rzecz prosta, więcej jeszcze  na 
pożywności w porównaniu z mlekiem całkowitem, aniżeli m aślan
ka i mleko zbierane. Zaw iera on bowiem jedynie cukier m lecz
ny, albuminę, tudzież sole mleka. J eże li strącenie sernika usku
teczniono drogą zakw aszenia młeKa, czy to przez pow stały na- 
skutek ferm entacyi kw as mleczny, czy też przez dodanie do 
mleka kwasu winnego, otrzymujemy w tedy serw atkę kwaśną, 
jeże li zaś do strącenia sernika użyto podpuszczki, otrzymujemy 
w ów czas serw atkę słodką. Dawniej serw atkę stosow ano często  
w celach leczniczych, za nowszych czasów  zdarza się to rzadziej. 
Działanie kuracyjne serw atki polega na przyśpieszeniu w ypróż
nień oraz zwiększeniu ilości moczu. D ziałanie to należy k łaść na 
karb znajdującego się w serw atce cukru m lecznego, niemniej 
zaś i soli, a ewentualnie i kwasu m lecznego, resp. winnego. 
D ziała  tu jednak niezawodnie i duża ilość płynu, jako taka. Pod  
wpływem skutków pomienionych mają stare w ysięki ulegać 
wchłanianiu, nieżyty zaś chroniczue na tle gruźliczem  lub też 
jakiegokolw iek innego pochodzenia jakoby się polepszać i t. p.

Ponieważ serw atka w ywołuje niekiedy bóle brzucha, roz
wolnienia tudzież inne przypadłości dyspeptyczne, należy zatem  
zalecać ją  w granicach umiarkowanych, i nie zezw alać więcej 
nad I Vi do 3/4 litra dziennie.

Przyrządza się serw atkę podług następującego przepisu: 
200 części mleka ogrzew a się do 35 — 40° C. wraz z 1 częścią  
kupnej esencyi podpuszczkowej (jest to w yciąg wodny z w ysu
szonego żołądka cielęcego, do którego, w celu zakonserwowania 
go, dodano kwasu bornego i soli kuchennej), ser zaś, który przy-
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tem się strącił, odcedzamy. W  ten sposób otrzymujemy serw at
kę słodką. B y  otrzym ać serw atkę kwaśną, dodajemy do 200 
części m leka 1 część kwaśnego winianu potasu ( Tartarus depura- 
tiis). W  celu otrzymania silniejszego działania czyszczącego, 
możemy również strącać sernik przez dodanie do mleka tam a
ryndy, bierze się przytem 4 części pulpae tam arindarum  
na 200 części mleka. D ziałanie wprost przeciwne ma ser
watka ałunowa, którą przyrządza się w  ten sposób, że na 200 
części mleka dodaje się 1 część ałunu. W ystępuje tu atoli już 
działanie lekarstw  dodanych, natom iast rola serwatki samej 
schodzi na plan drugi.

* **

Niepodobna nam zakończyć rozdziału o mleku, nie wspom
niaw szy również o ujemnych stronach tego  wybornego pokar
mu. Odgrywa on m ianowicie rolę dosyć wybitną, jako przeno
sicie! chorób.

D otyczy  to przedew szystkiem  gruźlicy. W iem y o tem, że 
mleko krów chorych na perlicę może zaw ierać pałeczki gruźli
cy, zw łaszcza  jeże li na wymionach znajdują się ogniska gruźli
cze. J eże li się pije mleko takie, grzybki chorobotwórcze prze
dostać się mogą z łatw ością, zw łaszcza u dzieci, z kiszek do 
ustroju. W szelako i inne choroby zakaźne (karbunkuł, szkar
latyna, cholera, tyfus, ospa, krwawa biegunka) mogą być przeno
szone za pośrednictwem mleka, czy to że mleko pochodzi od zw ie
rząt chorych, czy też, że ulega zakażeniu później. W reszcie  
mleko, które pod wpływem znajdujących się w powietrzu zarod
ków lub też zanieczyszczenia u legło rozkładowi, wywołuje bar
dzo często n ieżyt żołądka i k iszek, zw łaszcza u niemowląt. R ę
kojmię zupełnie pewną przeciw  niebezpieczeństwom  wymienio
nym daje nam jedynie sterylizacya mleka, polegająca na ogrze
waniu, to też mleko, mające służyć, jako pokarm dla niemow
ląt, poddajemy obecnie prawie powszechnie sterylizacyi (str. 49). 
I  dorosłym należy również zalecać pijać jedynie mleko przego
tow ane, jakkolw iek odporniejszy ustrój ich podlega o w iele mniej 
łatw o zakażeniu, aniżeli ustrój dziecięcy. N ależy  zaznaczyć, 
że głów nie ze względu na niebezpieczeństwo przeniesienia gru
źlicy, mleko m ieszane, pochodzące od większej ilości krów, posia
da w yższość nad mlekiem, pochodzącem od jednej tylko krowy.
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Ta jedna bowiem m ogła być w łaśnie chorą; otrzymujemy 
w tedy materyał zakażający w postaci stężonej, gdy natom iast 
ten sam m ateryał, rozcieńczony w dużej ilości mleka zdrowego, 
może być nieszkodliwym .

Doniosłe to zresztą pole dla hygienistów , którzy powinni 
nalegać na to, by bydło podejrzane usuwać z gospodarstw  m lecz
nych. D la w czesnego rozpoznania perlicy u krów mają w ielką  
doniosłość injekcye tuberkuliny K o c a ’a, które, jak w iado
mo, u zw ierząt chorych wywołują gorączkę. Od znajdujących  
się obecnie prawie w szędzie w w iększych m iastach zakładów, 
dostarczających mleko dla dzieci, należy żądać, ażeby poddawa
ły  swe bydło pod ścisłą  kontrolę.

Nader ważną jest również rzeczą, przestrzeganie czystości 
w czasie dojenia, jak  i to również, by mleko dochodziło m ożli
w ie szybko do rąk konsumentów. Gdy mleko, wydojone brud- 
nemi rękoma i do brudnego naczynia, ma przebyć jeszcze długą 
drogę i to w porze gorącej, nagrom adzić się w niem w tedy mogą 
tak liczne produkty rozkładu, że późniejsza stery lizacya  nie na 
wiele się przyda.

By módz rozporządzać zaw sze, niezależnie od m iejsca 
i czasu, dobrem mlekiem, zaczęto przygotow yw ać konserwy 
z mleka zgęszczonego. Tak w ięc np. mleko zgęszczone L ó f -  
FLUND’a, jest to mleko odparowane do ‘/s objętości, następnie zaś 
zalutowane w puszkach Skutkiem procedury tej mleko jednak  
traci wiele na smaku. Mleko zgęszczone, do którego w celu  
lepszego zakonserwowania, dodano znaczną ilość cukru trzcino
w ego, nie nadaje się do żywienia dzieci ani też chorych

* **

Ponieważ mleko jest pokarmem bardzo nietrwałym , łatw o  
zrozumiałem przeto jest dążenie do otrzymywania z niego pro
duktów trwalszych. D ało to też początek wyrobowi masła i s e 
ra. W raz z pokarmami temi zamykamy przegląd poKarmów 
zw ierzęcych.

Stosownie do tego, czy ser otrzymano z mleka zakw aszo
nego czy też słodkiego, rozróżniamy ser z mleka kw aśnego  
(tw aróg) oraz podpuszczkowy. Znaczenie ostatniego jest o w ie
le w iększe, prawie w szystk ie bowiem istniejące w handlu liczne 
gatunki sera pochodzą z mleka, do którego w celu strącenia
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sernika dodano podpuszczki. Ser z mleka kwaśnego bywa uży
wany prawie tylko w stanie świeżym. Z mleka całkowitego  
otrzymuje się ser tłusty, ze zbieranego zaś — chudy. Sernik, 
strącając się, zabiera ze sobą, jak to wiemy, prawie całkowity  
tłuszcz z mleka. Prócz tego zawiera w sobie skrzep kazeinowy  
i nieznaczną jeszcze  ilość serwatki. Sery twarde, wyciskane 
w odpowiednich prasach, nie zawierają jej w cale, natom iast se 
ry miękkie, nie w yciskane w cale lub też bardzo mało, zawierają  
jeszcze nieco serwatki.

Po odlaniu sera w formę, zostaw ia się go na czas pewien, 
aby „dojrzewał“. Proces ten polega na rozkładzie gnilnym tu
dzież fermentacyjnym białka i tłuszczu, następującym pod w pły
wem rozm aitych drobnoustrojów. W iększa lub m niejsza część  
kazeiny ulega przytem przem ianie na kazeoglutynę, ciało, zaj
mujące ze względu na w łasności sw e miejsce pośrednie pomiędzy 
białkiem  rodzimem a peptonem. Prócz tego tworzą się przy
tem, podobnież jak w kiszkach, inne jeszcze  produkty rozszcze
pienia białka, jako to: leucyna, tyrozyna, alkylaminy i amoniak. 
Z tłuszczów  odszczepiają się kw asy tłuszczow e. Obok wym ie
nionych powstają prawdopodobnie inne jeszcze  ciała, nadające 
rozmaitym gatunkom sera charakterystyczny smak.

Ser pierwotnie suchy i łatwo się kruszący, staje się pod
czas dojrzewania bardziej miękkim i elastycznym , kolor zaś j e 
go pierwotnie białawy staje się więcej żółtaw ym .

Najpow szechniej używane sery, jak rozmaite gatunki 
sera szw ajcarskiego, ser holenderski, Roquefort, B rie, Gor
gonzola i t. d. należą do rzędu serów  tłustych, zaw ie
rają one przeciętnie 25% substancyj azotowych, oraz 30%  
tłuszczu. N adzw yczaj tłu ste  są t. zw. sery śmietankowe, 
zawierające średnio 41% tłuszczu . A ngielski ser śmietankowy 
zaw iera naw et 63% tłuszczu. Zaw artość białka w serze jest  
odwrotnie proporcyonalną do zaw artości tłuszczu.

N ajchudsze sery zawierają zatem najwięcej białka i od
wrotnie. Tak więc sery chude zawierają średnio 12% tłuszczu  
i 34% substancyj azotowych. Z cyfr pow yższych widzimy, że 
ser należy za liczyć do pokarmów, najwięcej obfitujących w sub- 
stancye pożywne, jakie wogóle posiadamy. Tańsze przeto g a 
tunki sera odgrywają rolę wybitną, jako pokarm ludowy (najtań
sze  są sery chude, wyrabiane z taniego mleka zbieranego). 
Stanowi on dodatek nader pożądany do pożywienia biedniejszych
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klas ludności, złożonego przeważnie z węglowodanów, a w ięc do 
chleba, kartofli, potraw mącznych, zw iększa bowiem ilość tłu sz 
czu i białka wprowadzanych do ustroju.

Posiadając w szakże budowę nader ścisłą , ser rozpuszcza  
się dosyć trudno w sokach trawiennych, z tego więc względu  
należy go podawać chorym jedynie w razach wyjątkowych. 
Z w łaszcza gdy go spożywać wieczorem, jest ser bardzo niestraw 
nym. (Zgodnie z przysłowiem jest on rano—złotem, na obiad— 
srebrem, w ieczór zaś ołowiem). Z góry zresztą  spodziewać się 
należy, że ser, jako zaw ierający substancye ostre, drażni błonę 
śluzową żołądka, co znajduje wyraz swój w  zw iększeniu w ydzie
liny. Tem też tłom aczy się zw yczaj spożywania sera po wszel- 
kiem obfitszem jedzeniu. Przem awiają za tem również dośw iad
czenia nad wypotrzebowalnością, wykazujące, że mleko np. lub 
mąka z kukurydzy, spożyte z serem, wypotrzebowują się lepiej, 
aniżeli spożyte bez sera. Ser tarty, w której to postaci W łosi 
zazw yczaj spożywają ser, dodając go do licznych potraw, zw łasz
cza objętościowych, jak: polenta, risotto, makaron, jest zresztą  
niewątpliwie i sam przez się łatwo strawnym.

* **

O ile ser je s t  produktem, łączącym  w sobie białko oraz 
tłuszcz z mleka, masło zawiera, jak wiadomo, jedynie tłuszcz  
mleka. Stopień poprzedzający stanowi śmietanka.

Śmietanka wydziela -się dawni nie w mleku, pozostawionem  
samemu sobie. Jeżeli mianowicie zostawim y mleko w szerokich  
naczyniach w chłodnej tem peraturze, tłuszcz unosi się powoli ku 
górze. Już po upływie pewnego czasu otrzymujemy śmietankę, 
zawierającą 10— 15°/o tłuszczu, a w ięc 3 — 4 razy tyle, co mleko 
zwyczajne. U żyw ając odpowiednich naczyń oraz normując od
powiednio temperaturę, możemy zawartość tłuszczu w śm ietance 
znacznie podnieść, do 25°/o blizko.

O wiele tłustsza  jednak jest ..śmietanka, którą się otrzym u
je po scentryfugowaniu mleka. Zawartość, tłuszczu dochodzi tu 
do 67%- M aszyna przeto zaczyna wypierać coraz ¡ńęeej daw
niejsze prostsze sposoby wyrabiania śmietanki, zw łaszcza, że 
pracuje ona nie tylko lepiej, lecz i szybciej. D zięk i temu mamy 
zaw sze rękojmię pewną, że otrzymamy śm ietankę słodką, nie 
znajdującą się w stanie rozkładu, oraz słodkiego również mleka
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odśm ietankowanego, a więc produktów zupełnie zdatnych do 
użytku. D la  chorych zaś zw łaszcza jest to warunek niezbędny, 
by podawać im śm ietankę tylko słodką. Śmietanka zajmuje 
śród pokarmów dla chorych miejsce wybitne, ze względu na swą 
wysoką w artość odżywczą, je s t  ona przy tern smaczną i w zględ  
nie łatw o straw ną, co zaw dzięcza temu, że tłuszcz znajduje się 
w niej w postaci dokładnie rozdrobnionej. M ożemy dodawać ją  
do różnych potraw, podnosząc tym sposobem znacznie wartość 
odżywczą tych ostatnich. Szczególn ie godnym zalecenia jest  
ten sposób powiększania wartości odżywczej sam ego mleka. 
W  kuracyach tuczących, możemy nawet stopniowo zastępować  
część mleka czystą śmietanką, a mianowicie podnosząc coraz 
wyżej ilość śm ietanki, dodawanej do mleka, dopóki nie doprowa
dzimy w reszcie do tego, że podajemy śmietankę czystą, nieroz- 
cieńczoną. Zam iast 700 kaloryi, które wprowadzamy wraz z 1 
litrem mleka, dostarczam y ustrojowi w 1 litrze śmietanki 2*/2 do 
3 razy więcej. Jak  się okazało, osoby słabow ite, rekonw ale
scenci, suchotnicy i t. p. znoszą dobrze naw et znaczne ilości 
śmietanki (v. N o o r d e n ) .  Przetw orów  ze śm ietanki używamy 
również do żywienia niemowląt. O preparatach tych tudzież 
o t. zw. mleku tłustem  G&rtner^  pomówimy szczegółowo  
w jednym z następnych odczytów (odczyt X III) .

Śmietanka zawiera, rzecz prosta, obok tłuszczu w szystk ie  
jeszcze pozostałe części składowe mleka. Przeciętny skład jej 
jest podług KóNiG’a, następujący:
W ody Substancyj azotowych T łuszczu Cukru m lecznego jSnli 
68,8 3,8 9.2,7 0**

** *

D ziałając mechanicznie na śm ietankę, a mianowicie: ubija
jąc ją, tłukąc, kołysząc i t p., możemy doprowadzić do zupełne
go zlania się ze sobą kropelek tłuszczu, tak że ostatni oddziela 
się zupełnie od c ieczy  w postaci bryłek. B ryłki te po odcedze- 
liiu wygniatam y, dopóki nie połączą się ze sobą w w iększe masy; 
tym sposobem pow staje m asło. W  ten sam sposób możemy 
otrzym ać masło i z mleka samego, w szakże tylko z mleka kw aś
nego. Inne części składow e mleka zawarte są w maśle w ilości 
nieznacznej jedynie. Z aw iera ono przeciętnie:
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W ody T łuszczu Proteiny Cukru m lecznego Popiołu
14,0 83,5 0,8 1,5 0,2

W północuych N iem czech dodają zazw yczaj do masła 
około 2°/0 soli kuchennej, konserwuje się ono w tedy lepiej i prócz 
tego, po dodaniu soli łatw iej je st w ygnieść dokładnie maślankę, 
aniżeli wtedy, gdy się soli nie dodało. T łuszcz, zaw arty w m aś
le, składa się w stosunkowo znacznej części, a mianowicie od 30 
do 40°(O> z oleiny. N astępne m iejsce pod względem  ilości zaj
muje palmityna, później stearyna; dwa inne je szcze  gatunki 
tłuszczu, m irystyna i arachina zawarte sę  w m aśle w ilości nie
z n a c z n e j. Prócz tego masło zawiera jeszcze  £ do 3% m iesza
niny glycerydów lotnych z kwasami tłuszczowem i, a mianowicie 
z kwasem masłowym, kaprylowym, kapronowym oraz kapryno
wym. Związki glicerynowe, rozszczepiając się pod wpływem  
bakteryi, uwalniają kw asy wymienione, które też  powodują cha
rakterystyczny, nieprzyjemny zapach oraz smak m asła „zjeł- 
cza łego“.

D zięki znacznej zawartości oleiny, płynnej przy ciepłocie  
zwykłej, punkt topliw ości masła je s t  bardzo nizki, od 30 do 35°C. 
Pow yżej zaznaczyliśm y już, że w pływa to dodatnio na wchła- 
nialność masła. W chłania się też ono w zupełności. S traty  
w kiszkach wynoszę, tu jedynie 2 do 3°/0 tłuszczu. Chorzy ze 
w szelkich tłuszczów  znoszę najlepiej m asło. Stanowi też ono 
jedyny tłuszcz dozwolony dla osób, obdarzonych wrażliwemi na- 
rzędarai trawienia.

J eże li masło stopić, wtedy tłuszcz oddziela się zupełnie 
od znajdujęcej się w niem jeszcze m aślanki. Ostatnia zbiera 
się przytem na dnie naczynia, tłuszcz zaś pływ a po wierzchu. 
Zebrany po ponownem zastygnięciu, stanowi on w łaściw y smalec 
z m asła. Smalec ten przechowuje się lepiej od sam ego masła, 
zaw iera bowiem, po usunięciu maślanki, zbyt mało m ateryału od
żyw czego dla bakteryi. W szakże nie jest on już tak sm acz
ny jak masło. Natom iast, jako tłuszcz nader lekki, znajduje 
on częste zastosow anie w kuchni.

W nowszych czasach rozpowszechnia się bardzo wyrób 
masła sztucznego (margaryny). Otrzymuje się je przeważnie 
z tłuszczu wołowego. W yciska się mianowicie tłuszcz ten przy 
25° C. tak, by oddzielić od siebie tłuszcze o nizkim punkcie 
topliwości (oleomargaryna) od tłuszczów , posiadajęcych w yższy  
punkt topliwości, po dodaniu zaś mleka krow iego, wyrabia się
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zeń masło. Pod względem  konsystencyi i barwy fabrykat ten  
podobny je s t  do masła, jest jednak mniej smaczny. D la  chorych 
nie je s t  on wcale stosowny.

B. P O K A R M Y  R O ŚL IN N E .

D o d a t e k :  W o d a ,  S ó l  k u c h e n n a .

O d c z y t  IX .

Skład chem iczny pokarmów roślinnych w ogólności.
Rośliny zbożow e.

Sz. Pp.! Zaznaczyliśm y już niejednokrotnie głęboką róż
nicę, jaka zachodzi pomiędzy pokarmami zwierzęcem i, a roślin- 
nemi ze względu na przeważające w nich pierw iastki pokarmo
we, O ile bowiem pokarmy zw ierzęce, z wyjątkiem mleka, za
wierają prawie wyłącznie białko i tłuszcz, jedynie zaś ślady  
węglowodanów, w pokarmach roślinnych przeważają w ęglow oda
ny, natom iast białko zawartem  jest w nich w ilości niewielkiej, 
tłuszcz zaś w ilości o w iele mniejszej jeszcze. Poniew aż w po
karmach roślinnych zaw arte są przedstaw iciele rozmaitych grup 
węglowodanów, wynika w ięc stąd, że skład chemiczny pokar
mów roślinnych jest o w iele różnorodniejszym, aniżeli pokarmów  
zw ierzęcych. N ie od rzeczy będzie podać na w stępie ogólny 
przegląd ciał, wchodzących w skład pokarmów roślinnych, wraz 
z kilkoma uwagami, dotyczącem i zachowania się ciał tych  
w ustroju. Z węglowodanów przew aża pod względem  ilościo
wym krochmal. J e s t  to ciało, które roślina gromadzi w sobie, 
jako zapas energii na wypadek potrzeby. Obok niego zawierają  
owoce, oraz liczne inne pokarmy roślinne, rozmaite gatunki cukru: 
cukier trzcinow y, gronowy (dekstroza) tudzież cukier owocowy 
(lewuloza). Cukier trzcinowy zostaje wyrabiany głównie z trzci
ny cukrowej oraz z buraków.

Manit, zaw arty w pewnych roślinach jadalnych, w czar
nych korzonkach, w grzybach i t. p. zbliżony jest bardzo, zarów
no pod względem chemicznym, jak i pod względem  smaku, do 
pomienionych gatunków cukru.
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Natom iast skład chem iczny słodkiego również inozytu, spo
tykanego w zielonej fasoli, a i prócz tego  również znacznie roz
powszechnionego, je st zupełnie innym; jest to mianowicie ciało, 
pochodne z benzolu. Spotykam y go zresztą i w królestw ie  
zwierzęcem, jak w mięśniach oraz innych narządach.

Krochmal nie rozpuszcza się w wodzie, pęcznieje on tylko  
po zagotowaniu, tworząc wraz z wodą klajster. A le i w tej 
również postaci nie jest on, jak Wam wiadomo, zdolnym do 
w chłaniania się. Musi on uledz wpierw rozkładowi, a m ianowi
cie pod wpływem fermentu, znajdującego się w ślinie i w soku 
trzustkowym, tworzą się zeń ciała rozpuszczalne, a tern samem 
i wchłanialne, najsamprzód dekstryny, później zaś izom altoza  
i maltoza. Ta ostatnia ulega w kiszkach dalszemu rozkładowi, 
przechodząc w cukier gronowy.

Takiż sam proces, jak  na to wskazuje sama nazwa maltozy, 
ma miejsce również przy przyrządzaniu słodu (M alz), pod 
wpływem fermentu, rozwijającego się w kiełkującym jęczmieniu, 
dyastazy. Tym sposobem otrzym ywania cukru posługujem y się, 
jak to wiadomo, w przemyśle piwowarskim oraz gorzelnianym . 
Mówiąc o sprawach, występujących przy pieczeniu, wspomina
liśmy już, że i przy prażeniu krochmalu powstają również spe- 
cyalnie dekstryny (str. 69).

K orzenie pewnego gatunku złożonych, jak głów ki s ło 
necznika oraz georginii, zaw ierają specyalny rodzaj krochma
lu, inulinę, przechodzącą przy ocukrzaniu nie w maltozę 
i dekstrozę, lecz w lewulozę. F ak t ten w połączeniu z tern, że 
lewulozę wyrabia się obecnie dosyć tanio sposobem fabrycznym , 
posiada pewną w agę w dyetetyce, chorzy bowiem na cukrzycę 
zdradzają zazw yczaj w iększą tolerancyę względem  lewnlozy, 
aniżeli względem dekstrozy.

Zarówno dekstroza, jak i lewuloza wchłaniają się jako ta 
kie, natomiast cukier trzcinowy musi uledz przed wchłonieniem  
rozszczepieniu na składniki swe, również dekstrozę i lewulozę. 
Z podobnej mieszaniny dekstrozy i lewnlozy składa się też 
w znacznej części miód. K w iaty zaw ierają wprawdzie prze
ważnie cukier trzcinowy, pszczoły go jednak rozkładają przy 
pomocy fermentu własnego.

Guma roślinna, tudzież klej roślinny, ciała, n ależące rów
nież do rzędu węglowodanów, zaw arte są w roślinach jadalnych  
w ilości bardzo niewielkiej, natomiast znajduje się w nich więcej

www.dlibra.wum.edu.pl



-  111 —

t. zw. ciał pektynowych; dosyć znaczną ich ilość znajdujemy 
w owocach, one to mianowicie tw orzą substancyę galaretow atą  
w galaretach owocowych.

Pow szechną i charakterystyczną jest w reszcie obecność 
w pokarmach jednego jeszcze węglowodanu, mianowicie drzew- 
nika. Znajduje się 011 tam jednak zazwyczaj w ilości n iew iel
kiej, co w połączeniu z nieznaczną jego przyswajalnością,—nawet 
bowiem z młodej cebuli wchłania się jedynie 45 do 50$—pozbawia 
go w szelkiej wartości odżywczej. A toli nadmienialiśmy już nie
jednokrotnie, że drzewnik odgrywa wybitną rolę w dyetetyce, 
tudzież że rola ta polega głów nie na posiadanej przezeń w łas
ności m echanicznego drażnienia k iszek.

B iałko pokarmów roślinnych posiada ogólne cechy che
miczne podobne do białka zw ierzęcego, zachowuje się też ono 
w przemianie m ateryi, jak  to wiemy, podobnież, jak i białko 
zw ierzęce. Pośród ciał białkowych, zawartych w pokarmach 
roślinnych, znajdujemy albuminy, globuliny oraz nukieoalbuminy, 
do ostatnich należy zaw arta w roślinach strączkowych legumina. 
J e s t  rzeczą w ielce prawdopodobną, że z nuklein roślinnych, po
dobnież jak i z nuklein w mleku i w jajkach, nie odszczepiają się  
w ustroju zwierzęcym  ciała ksantynowe. Odrębną grupę białka  
roślinnego stanowią ciała proteinowe, zaw arte w glutenie. Spo
tykam y je w mące z różnych gatunków zboża, zw łaszcza  zaś 
w pszennej.

Oprócz białka zawierają jeszcze  niektóre pokarmy roślin
ne, jak  np. różne gatunki zboża, rośliny strączkow e, tudzież 
liczne rośliny głów kow ate, inne jeszcze  ciała azotowe w ilości 
dosyć znacznej, są to t. zw. zw iązki amidowe, których głównym  
przedstaw icielem  jest asparagina. Ściśle zatem  biorąc, nie 
można utożsam iać ilości ciał azotowych, którą wykazuje nam 
analiza chemiczna, z ilością białka.

T łuszcze roślinne wykazują pod względem  wchodzących  
w skład ich kwasów tłuszczow ych większą nieco różnorodność, 
aniżeli tłu szcze zw ierzęce. F izyo log iczn ie  zachowują się one 
tak samo, jak ostatnie. W iemy już o tem, że znaczniejszą ich ilość  
zawierają jedynie nasiona oleiste: oliwki, orzechy, m igdały, rze
pak, mak i t. p.

Ciała ekstraktyw ne występują w roślinach w postaci licz
nego szeregu  substancyj, a więc: kwasów roślinnych, olejków  
eterycznych, eteru, tudzież innych jeszcze  substancyj o specy
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ficznym smaku oraz zapachu; odgrywają, one wybitną rolę, jako 
używki, od nich to za leży  niekiedy w artość dyetetyczna niektó
rych pokarmów roślinnych.

Popiół roślin składa się jakościowo z ciał tych samych, co 
i popiół zw ierzęcy. Pod względem  ilościowym  w szakże zacho
dzą pomiędzy niemi pewne różnice, popiół bowiem roślinny ce
chuje znaczna przew aga związków potasowych nad sodowemi.
0  dosyć doniosłych następstw ach, wypływ ających stąd dla prze
miany materyi w ustroju zwierzęcym , pomówimy jeszcze  później 
(p. odczyt X , sól kuchenna).

* **

Po tej krótkiej charakterystyce ogólnej pokarmów roślin
nych, przechodzimy obecnie do bardziej szczegółow ego omówie
nia cerealiów, do których należą rozm aite gatunki zboża tudzież 
pewne inne produkty, zbliżone do nich.

D o zbóż w ścisłem  znaczenin tego wyrazu, a więc do ro
dziny ziół, należą: żyto, pszenica, jęczm ień, owies, ryż, kukury
dza i proso. Zbliżoną do zbóż, ze względu na y/chodzące w skład 
jej substancye pokarmowe tudzież sposób użycia, jakkolw iek do 
nich nie należy, jest gryka.

N ad ogromnem znaczeniem , jak ie rozm aite gatunki zboża 
posiadają w sprawie żyw ienia mas ludowych, zbyteczna tu się 
rozwodzić. Tęż samą rolę, jaką u nas odgrywają w tym w z g lę 
dzie żyto oraz pszenica, w klimacie południowym odgrywają ku
kurydza i ryż. Z w łaszcza też ryż j e s t  w Chinach, Japonii
1 w Indy ach głównym pokarmem 750 milionów ludzi.

Jakkolwiek obawiam się, że przytoczę tu W am rzeczy  
znane, niemniej zmuszony jestem  podać na samym w stęp ie pew 
ne szczegóły  techniczne, dotyczące rozm aitych sposobów obra
biania zboża, znajomość bowiem szczegółów  tych ważną jest dla 
nas ze w zględów dyetetycznych.

Ziarna zboża otoczone są, jak  wiadomo, twardą powłoką, 
składającą się w przeważnej części z drzewnika, natomiast ziar
na same zawierają drzewnika bardzo mało. J eże li powłokę tę  
z drzewnika w całości lub też w znacznej części pozostaw iam y  
na około ziarna, w celu umożliwienia zaś dostępu do w nętrza  
ziaren, te ostatnie tylko rozgniatam y, pow staje w tedy zboże 
śrutowane inaczej mąka razowa. A toli częściej ziarno w m ły
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nach oddziela się zupełnie od powłoki tej, przyczem  pierwsze 
użyte zostaje jako pokarm dla ludzi, natomiast otoczki, zwane 
otrębami, służą do innych celów, głównie do żywienia bydła.

Ziarna wyłuskane, zaokrąglone i w ygładzone noszą miano 
krup. K rupy otrzymuje się prawie w yłącznie z ziarn jęczm ie
nia (jęczmień toczony). Zboże, bardzo grubo mielone, nosi naz
wę kaszy . I  ją  rów nież otrzymuje się z jęczm ienia oraz pszeni
cy. K asza, w yrabiana z niedojrzałych ziarn odrębnego gatunku 
pszenicy, zwanej orkisz, nazyw a się orkiszową.

W szelako do zmian najczęstszych, którym zazw yczaj pod
daje się zboże, należy m ielenie na mąkę. Gatunki mąki mo
gą być różne, stosownie do tego czy jest ona drobniejszą lub 
grubszą, b ielszą lub ciemniejszą. N ajw yborow szy gatunek mą
ki stanow i w yciąg cesarski.

W  celu oczyszczenia mąki od otrąb, przesiew a się ją  przez 
sito jedwabne o wązkicli oczkach. W praw dzie usuwamy przy- 
tem zarazem  pewną ilość substancyi azotowych i tłuszczu, przy
legających do otoczek. P rzy  oczyszczaniu więc mąki nieunik
nioną je s t  utrata białka. S trata  ta bywa nieco mniejszą, jeże li 
się ziarna przed zmieleniem obiera jeszcze w specyalnych, słu
żących do tego celu m aszynach. D otychczas jednak sposób 
ten szerszego rozpow szechnienia nie zyskał.

W  pewnych celach używam y jeszcze, jak to później bliżej 
jeszcze  o tern pomówimy, glutenu, wydobywanego z mąki pszen
nej; ten ostatni je st czystem  białkiem roślinnem (mąka - aleuro- 
nat). Podana poniżej tabela wykazuje skład chemiczny mąki 
z rozm aitych gatunków zboża.

W idzim y stąd (p. str. 114), źe mąka (kasza) owsiana  
zawiera najwięcej białka i tłuszczu, obok mało co mniejszej ilości 
węglowodanów od tej, jaka zawartą jest w iunych gatunkach  
mąki. Dużo również tłuszczu, lecz względnie mało białka za
w iera mąka z kukurydzy. Natom iast mało zarówno tłuszczu  
jak  i białka posiada ryż. Ujaw nia się w  nim najdobitniej cha
rakter w ęglowodanowy pokarmów roślinnych.

N ajpożyw niejszym  ze w szystkich gatunków zboża je s t  
owies, jako zawierający bardzo dużo tłuszczu. 100 gr. surowej 
mąki owsianej przedstawiają wartość 395 kaloryj, gdy natomiast 
taka sama ilość pszenicy i ryżu tylko 358 kaloryj. Zupełnie 
słusznem zatem  jest rozpowszechnienie owsa śród szerokich mas

Zasady żyw ien ia  chorych. 8
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Ż y t o ....................... 13,7 11,6 2,1 69,8 1,6 1,4

P szen ica  . . . . 12,8 12,1 1,4 71,9 1,0 1,0

Jęczm ień . . . . 14,8 11,4 1,5 71,2 0,4 0,6

O w ie s ....................... 9,6 13,4 5,9 67,1 1,9 2,1

R y ż .......................... 12,8 6,9 0,7 78,8 0,2 0,6

Kukurydza . . . 14,2 9,6 3,8 69,6 1,5 1,3

G ryka ....................... 13,5 8,9 1,6 74,3 0,7 1,1

ludności, jak to widujemy w Szkocyi, w  A nglii, A m eryce, gdzie  
np. kaszka owsiana gotowana je s t  zwykłą potrawą na śniadanie. 
I  u nas kaszka oraz mąka owsiana zyskują coraz w iększe  
rozpowszechnienie, zw łaszcza jako pokarm dla chorych, jestto  
w istocie pokarm wyborowy dla osób ze złem  odżywianiem, przy- 
tem cierpiących na żołądek i k iszki. To też K u s s m a u l  chętnie 
zaleca w razach podobnych kaszkę owsianą na mleku.

Zdaniem niektórych, owies ma w yw ierać je szcze  działanie 
sw oiste, mianowicie ma on pobudzać układ nerwowy, które to 
działanie zaw dzięcza jakoby znajdującemu się w nim ciału  
z grupy alkaloidów, aweninie. Temuż ciału przypisują po
w szechnie przyczynę podniecającego wpływu owsa na konie. 
Inni w szakże powątpiewają w ogóle o istnieniu podobnego ciała. 
K w estya  ta, dosyć ciekaw a pod względem  dyetetycznym , nie 
jest jeszcze  w yczerpaną.

P o oddzieleniu glutenu, przez wymywanie oraz w ygniata
nie, z pewnych gatunków zboża, zw łaszcza zaś z pszenicy, ryżu 
i kukurydzy, otrzymujemy czysty  prawie krochmal. Produkt 
analogiczny otrzym ać możemy również z kartofli. W  handlu 
znany jest zw łaszcza krochmal z kukurydzy, jako preparat od
żyw czy pod nazwą „mondaminy“ oraz „m aizeny“. W  kuchniach
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używane są również liczne importowane gatunki krochmalu, jak  
sago, tapioka i arrowroot.

S ago pochodzi z rdzenia palmy sagow ej, przedstaw ia się  
ono w postaci małych nieprawidłowych lub okrągław ych ziare
nek. Z iarenka te przy zagotow aniu pęcznieją i, po zamienieniu 
na klajster, tw orzą miękkie galaretow ate bryłki.

Tapioka, zwana także namioką, przedstaw ia się również 
w postaci ziarenek i zachowuje się zupełnie tak samo, jak sago. 
Otrzymuje się ją z korzenia kasaw y (Manihot utilissima), hodo
wanej w B razylii. Tapioka oraz sago są to łubiane pow szech
nie dodatki do zup.

A rrow root je s t  to krochmal, otrzym ywany z korzenia roś
liny M aranta arundinacea (aksam itowiec), rosnącej w  Indyach  
zachodnich, ma on wygląd mąki, przyrządzają zaś z niego czę
stokroć papki dla dzieci.

W ym ienione wyżej przetw ory krochmalowe przedstaw iają  
się w postaci proszków, czy li w postaci dokładnie rozdrobnionej, 
co w ynika już zresztą z samego sposobu otrzym ywania prepa
ratów tych. Okoliczność ta nie je s t  pozbawioną znaczenia  
zw łaszcza wtedy, gdy posługujemy się preparatami temi w ce
lach dyetetycznych. A toli ze w zględu na zbyt jednostronny  
swój skład chem iczny, ustępują one znacznie mące, otrzym ywa
nej ze zboża. Ta ostatnia bowiem posiada tę oczyw istą prze
w agę, że  zaw iera obok ciał bezazotow ych w zględnie jeszcze  
dosyć znaczną odsetkę substancyj azotowych.

Zaznaczyliśm y już, jak  to sobie przypominacie, wyżej, że 
16— 17°/0 ogólnej sumy dostarczanych ustrojowi kaloryj, czło
wiek czerpie zazwyczaj z białka, ilość zaś pozostała zostaje po
dzieloną pomiędzy tłuszcz i węglowodany w stosunku niestałym . 
Otóż w mące żytniej ilość kaloryj, dostarczana przez substancye  
azotowe, w ynosi 13,4% ogólnej sumy kaloryj, zawartych w mą
ce tej, w mące pszennej — 14°/0, w owsianej— również 14°/0, 
w jęczm iennej zaś — 13%. W ystarczy  zatem dodać do mąki 
w zględnie nieznaczną ilość jakiegokolw iek pokarmu białkowego, 
np.jaj lub mleka,— a jedno i drugie wchodzą wszak często w skład  
t. zw. „pokarmów m ącznych“—- by otrzym ać mieszaninę o takim  
stosunku substancyj azotowych do bezazotowych, jaki należy  
uważać za niezbędny dla w szelkiego w ogóle pożywienia.

O licznych t. zw. mączkach dla dzieci, otrzym ywanych  
zazw yczaj za pomocą sposobów specyalnych, pomówimy w  jed
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nym z odczytów następnych (odczyt X II I ) . W  mączkach tych 
część krochmalu ulega przemianie na dekstrynę, co ułatwia  
znacznie zadanie narządów traw ienia. M ożemy stosować je  
z korzyścią do żywienia osób mocno osłabionych, a zw łaszcza  
dzieci.

Mąka, otrzymywana z różnych gatunków zboża, posiada 
oprócz swej wartości odżywczej, inną jeszcze  doniosłą w artość  
dyetetyczną, a mianowicie: przyrządzona w sposób w łaściw y, 
je s t  ona nader łatw o strawną. Zupa mało słona z wody i mąki 
jest najłagodniejszą potrawą, jaką w ogóle choremu podać m oże
my. J eże li zaś chorym czy to gorączkującym, czy to ze znacz
ną pobudliwością oraz w rażliw ością żołądka i k iszek, pozw ala
my wogóle jakiekolw iek pożywienie przyjmować, to tylko takie  
właśnie.

Mąka nie zaw iera w cale ciał ekstraktyw nych chem icznie 
drażniących, nie drażni ona również w cale m echanicznie, o ile 
tylko je st  dokładnie zmieloną i nie zawiera otrąb.

Obecność glutenu oraz kleju roślinnego w zupach mącz- 
nych, dalej zaś przemiana na k lajster, której podlega zaw arty  
w nich krochmal, sprawiają to, że zupy te są flegm iste i lepkie, 
skąd też powstała nazwa kleików. G ęstaw e ślisk ie płyny, jak  
to niejednokrotnie spostrzegam y przy łóżku chorego, łagodzą  
wprost podrażnienie zapalne błon śluzow ych, w skazane są  one 
przeto zw łaszcza w ostrym np. nieżycie żołądka i k iszek . W łas
ności fizyczne zup takich nie zmieniają się, rzecz prosta, w  żołąd
ku wcale; przechodzą one wprost do kiszek, naw et nie u leg łszy  
uprzednio w żołądku strawieniu. Krochmal, zaw arty  w nich, 
zamienia się w przewodzie pokarmowym stopniowo na cukier, 
cukier zaś ten natychm iast po wytw orzeniu wchłania się, nie na
gromadzając się w ilościach większych, i tern samem, nie służąc, 
jako źródło ferm entacyi.

Jakkolw iek znacznych różnic pod tym względem  nie ma, 
nie je st to jednak zupełnie obojętnem, jakiego gatunku mąkę 
używamy do kleiku. N ajczęściej używam y w tym celu mąki 
jęczmiennej, to też sław na „ptyzana” H ippokrates^ ,  najulu- 
bieńszy jego środek, stosow any przezeń w chorobach gorączko
wych, nie była niczem innem, jak  kleikiem  jęczm iennym . Ma on 
posiadać wybitne w łasności łagodzące, to te ż  stosujem y go głów 
nie w cierpieniach dróg oddechowych. K leik  owsiany ma po
dobno pobudzać w lekkim stopniu perystaltykę kiszek. N ie
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należałoby go zatem  stosow ać przy rozwolnieniu. Natom iast 
działanie w prost odwrotne — zatwardzające ma wyw ierać  
kleik ryżowy, byłby on więc szczególniej wskazanym  w razie  
rozwolnień w łaśnie.

N ajlepiej je s t  przyrządzać zupy mączne na rosole, są one 
w tedy sm aczniejsze i więcej podniecające, czyli, jak  to się za
zw yczaj mówi, posilniejsze. W  pewnych w szakże specyalnych  
wypadkach, gdy wym aganym  je s t  pokarm absolutnie niedrażnią- 
cy, musimy zadowolnić się zupą, przyrządzoną na wodzie. P rzy 
rządzać też można zupy te i na mleku.

Zam iast z mąki przyrządzam y częstokroć kleiki i z ka
szy, a mianowicie rozgotowuje się kaszę lub krupę, następnie 
zaś przecedza, czyli, jak  to się w  języku kuchennym nazyw a, 
przefasowuje. Zupy niecedzone, np. z kaszy jęczm iennej, z drob
nej kaszki pszennej, ryżu, sago i tapioki, często przez zdrowych  
spożywane, są, rzecz prosta, nieco trudniej strawne, są to w szak
że zaw sze jeszcze, zw łaszcza jeżeli ziarno zostało dostatecznie  
rozgotow ane aż do zupełnej miękkości, potrawy lekkie. N aj
trudniej bywa zazw yczaj rozgotow ać na miękko jęczmień.

N a 1 ta lerz kleiku rachujemy przeciętnie 15 do 20 gr. mą
ki, wynosi to 50 do 70 kaloryj, czyli takąż samą w artość cieplną, 
jaką posiadają 100 cm. mleka, lub jedno jajo. W szelako może
my zw iększyć jeszcze pożywność kleiku, przez dodanie doń 
żółtka lub też jajka całkow itego, albo też, jak  to się często  
praktykuje, 10 gr. masła na talerz. J e ż e li dodamy i jedno i dru
gie, podnosimy już w artość odżywczą do 190 — 210 kaloryj. 
W łaściwym  je s t  również, jako dodatek pożywny, ekstrakt słodo
wy, o którym mowa będzie poniżej.

R ównież strawne, jak  kleiki, są i papki przyrządzane za
zwyczaj na mleku. Są one z tego względu, rzecz prosta, pożyw 
niejsze od kleików, przyrządzanych zw ykle na w odzie lub ro
sole.

Papka taka przy gotowaniu traci przeciętnie, jak  należy  
przypuszczać, 20 do 30°|0 wody, tak że, by otrzym ać średnią  
porcyę papki konsystencyi zw ykłej, należy wziąć 20 grm. mąki 
na 250 grm. mleka. Przedstaw ia to w artość 220 kaloryj, którą 
to w artość zazw yczaj podnosimy jeszcze  przez dodanie cukru.

W spom inaliśm y już poprzednio, że papka owsiana je st  
szczególnie pożywną. D ziałan ie czyszczące, które, jak to w ie
my, ma być w łaściw em  niekiedy kleikow i owsianemu, papka
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owsiana w yw iera w stopniu o wiele w iększym , zw łaszcza, gdy  
ją  spożywam y wraz z łupinami, a w ięc uprzednio nie przetaso
waną. W  tej w łaśnie postaci, dostarczającej zdrowej podniety 
kiszkom, stanowi ona wyborną potrawę na śniadanie i kolacyę 
dla dzieci, które w yszły  już z okresu niem owlęctwa.

Chorym, których narządy traw ienia należy  oszczędzać, 
papki tej, rzecz prosta, podawać nie powinniśmy. Przyrządza
my natomiast dla nich papki z nader drobno mielonej mąki lub 
krochmalu, z mąki pszennej, mondaminy, m aizeny, arrowrotu 
i t. p., tudzież z mączek dla dzieci.

Rubrykę dosyć obszerną zajmują w książkach kucharskich  
potrawy mączne w  ścisłem  znaczeniu tego wyrazu. N ależą tu 
taj: makaron, kluski, pączki, grzybki oraz pudyng. W  skład  
w szystkich  tych potraw wchodzą przeważnie: mąka, jaja, często 
kroć je szcze  mleko, ewentualnie zaś i cukier. P o  zm ieszaniu  
w szystkich  tych składników na zimno, poddajemy je  działaniu  
w ysokiej temperatury. K luski i makaron kładziem y do wrzącej 
wody, pączki smaży się na patelni, grzybki oraz pudyng piecze  
się lub gotuje w formach.

Krochmal zamienia się przy tern na klajster, białko zaś ścina  
się, skutkiem  czego poszczególne składniki zostają ściślej 
ze sobą spojone, spójnia zaś ta musi w żołądku uledz znowu roz
luźnieniu. Pew ien zatem stopień natężenia czynności traw ien
nej żołądka niezbędnym jest również i do trawienia pokarmów  
mącznych, i to tern w iększy, im budowa pokarmów tych jest śc iś 
lejszą.

Gdyby nie specyalne sposoby przyrządzania pokarmów  
m ącznych, byłyby one, ze względu na spajający je  k it z kroch
malu i z białka, ciężko strawne naw et dla żołądka zdrowego.

Zgodnie też z zasadą, w yłuszczoną przez nas powyżej, roz- 
pulchniamy pokarmy mączne, wprowadzając do nich pęcherzyki 
gazu, które rozciągają się później podczas pieczenia lub gotow a
nia. D o celu tego służy najlepiej białko z jaja, ubite na gęstą  
pianę, które dodajemy do składników pozostałych, już ze sobą  
zmieszanych. C iągliwe białko zatrzym uje w sobie pow ietrze  
nader uporczywie. Pokarm y mniej pulchne otrzymujemy w tedy, 
gdy je  uprzednio, celem wprowadzenia do nich pęcherzyków  
powietrza, mocno tylko ubijano lub mieszano.

P ianę z białka dodajemy do pączków, zw łaszcza zaś do 
pudyngów i grzybków. I  do papek m lecznych możemy również
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dodawać pianę białkową, stają się one w ten sposób lżejszem i, 
a zarazem i pożywniejszem i.

Że jednak pączki pomimo tego nie mogą być zaliczone do 
pokarmów lekkich, winną już jest temu ta okoliczność, że smaży  
się je  zazw yczaj na znacznej ilości tłuszczu. P ew ien  bardzo łu
biany w N iem czech południowych gatunek pączków zwany „pty
s ie “ (Schmarren), przyrządzany zresztą  bywa bez piany białko
wej, natomiast ze znaczną ilością szmalcu, jestto  w ięc potrawa  
istotn ie bardzo ciężka. N atom iast pndyngi i grzybki, o ile w skład  
ich wchodzą tylko substancye zw ykłe, a więc: mąka, mleko, jaja  
i mało m asła, możemy uważać jako łatw o strawne. D o po
traw tych nadają się zw łaszcza: kaszka, ryż, sago  oraz tapioka, 
ziarna bowiem ich nie sklejają się ze sobą przy gotówaniu oraz 
pieczeniu tak mocno, jak ziarna mąki.

Możemy zresztą  przyrządzać grzybki bardzo lekkie  
i smaczne t. zw. soufflés i bez mąki, jedynie z żółtka oraz piany 
białkowej, z dodatkiem masła i cukru. D o pudyngów i grzyb
ków, przeznaczonych dla osób zdrowych, dodajemy często mig
dały, rodzenki tudzież inne owoce św ieże lub suszone, marmoladę 
z owoców, kasztany i t. p., które to dodatki urozmaicają wpraw 
dzie smak tych potraw, nie są one atoli stosow ne w cale dla osób 
o delikatnych narządach trawienia.

M akaron i kluski przyrządza się zazw yczaj w ten sposób, 
że się ich nie rozpulchnia przez uprzednie wprowadzenie pęche
rzyków  pow ietrza do ciasta. Są one zatem , a zw łaszcza  ostat
nie, do których dodaje się zw ykle jeszcze  dużo tłuszczu, ciężko 
strawne. Jedynie k luseczki z drobnej kaszki pszennej, przy
rządzone z niewielką ilością masła, są ze w zględu na wspomnia
ne w yżej specyalne cechy drobnej kaszki pszennej, stosunkowo 
lekkie, żołądek przeto łatw o je  znosi. Makaron jest lżejszym  
w tedy, gdy zrobiono go z ciasta bardzo cienko wywalcow anego. 
Makaron taki zarówno sam przez się, jako też dodany do zupy, 
łatw o ulega trawieniu. Znacznie cięższym  je s t  makaron włoski, 
a zw łaszcza  też pośledniejsze jego gatunki.

Ostatnią kategoryę pokarmów mącznych stanowi w reszcie  
w łaściw e pieczyw o. W yłączyć z tego należy, jako dla chorych 
niestosow ne, ciasta, torty, tudzież w szelk ie inne pieczyw o słod
kie. Gdy jednak czasam i powstaje wątpliwość, czy mamy zez
wolić na jakikolw iek z produktów podobnych, kierować się w te
dy musimy kilkakrotnie już przez nas przytoczoną i wypróbowa
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ną zasadą: a mianowicie, można dozwalać produkty lekkie, nie 
nazbyt tłuste, zaw ierające w sobie substancye zw ykłe oraz 
niew ielką ilość korzeni. Jedynie nader nieliczne produkty odpo
wiadają wszystkim  tym warunkom, najwięcej zaś biszkopty.

Z gatunków pieczyw a, przez człow ieka wyrabianych, najwięk
szą w artość posiada chleb. H istorya jego sięga czasów najdaw
niejszych. Chleb pow szedni znaczy w ustach ludu ty leż, co po
żywienie wogóle. D la  w iększości ludzi stanowi 011 istotnie jed y
ny pokarm, zaw sze smaczny, jakkolwiek spożywa go się co- 
dzień, i jakkolw iek skład jego  pozostaje zaw sze i niezmiennie 
ten sam.

Pomimo jednak ogromnej jego w artości dla odżywiania 
powszechnego, chorzy powinni używ ać go z pewnemi ogranicze
niami. Bynajmniej niekażdy chleb można uważać za łatw o  
strawny. B yw a 011 zaś tern straw niejszy, im więcej dziurkowatą  
posiada budowę, co znów za leży  od sposobu przyrządzania. N ad
mieniliśmy już wyżej, że ciasto, z którego wypieka się chleb, 
rozpulchniamy przez w prow adzanie doń kwasu w ęglanego, po
sługujem y się zaś w tym celu przeważnie drożdżami, rzadziej 
t. zw. mączkami do pieczenia (str. 69). Chleb najpulchniejszy  
otrzymujemy z drobno mielonej mąki pszennej, nie zawierającej 
otrąb, z mąki tej w łaśnie w ypiekane są bułki oraz chleb biały. 
D la  chorych zatem je s t  to ostatnie pieczywo więcej odpowied- 
niem, aniżeli chleb z mąki żytniej.

Im więcej pozostało w mące nie zmielonych skorup ziarn 
zbożowych, czyli im więcej zaw iera ona otrąb, tern je st  ona ciem 
niejszą i tem ciemniejszym jest chleb, z niej wypiekany. Chleb 
taki nazywa się też chlebem czarnym (razowym). Podlega 011 
łatwo w kiszkach ferm entacyi, pod wpływem czego powstają  
kwas mleczny, octow y i masłowy. Poniew aż przy ferm entacyi 
masłowej tw orzy się również kw as w ęglany i wodór, zrozumia
łem przeto się staje, dla czego chleb taki, spożyty w w iększej 
ilości, rozdyma. D aje on obfity kał papko w aty i przetykany pę
cherzykam i gazu. F ak t ten, w połączeniu ze znaczniejszą za
wartością drzewnika w chlebie czarnym, tłom aczy nam, dla cze 
go chleb ten działa do pewnego stopnia rozwalniająco, którego  
to działania w stopniu takim nie posiada chleb biały. O gatun
kach chleba, drażniących kiszki w stopniu większym jeszcze, 
aniżeli chleb czarny, i specyalnie w tym celu używanych, pomó
wimy jeszcze później.
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Chleb św ieżo upieczony, ciepły jeszcze  jest miękkim i w il
gotnym i uważany je s t  za ciężko strawny. Poniekąd przyczy
nia się  do tego  i to niewątpliwie, że chleb taki, jako bardzo 
smaczny, daje się spożyć w bardzo znacznej ilości. Prócz tego  
powstają z niego w jam ie ustnej zbite kęsy, które żołądek trawi 
z trudnością. Chorym zalecać przeto należy jedynie chleb  
czerstw y. Z resztą chleb twardnieje w miarę tego, jak  dłużej 
leży , n ietylko w skutek wysychania. Dowodem to, że chleb 
taki możemy „odśw ieżyć“, do czego w ystarcza ogrzać go tylko. 
W oda w ięc wchodzi z czasem  w śc iśle jsze  jedynie połączenie 
z innemi składnikami chleba, pod wpływem ogrzew ania zaś 
zw iązek ten znów się rozluźnia.

Z a szczególnie łatw o strawną uchodzi skórka od chleba. 
Jestto  słusznem z wielu powodów. Przedew szystkiem  bowiem  
zaw iera skórka substancye najsm aczniejsze, powstające jak to 
wiemy, przy jej zarumienieniu. W pływ a w ięc ona dodatnio na 
trawienie, jak w szystko w ogóle, co pobudza nasze nerwy smako
we. N astępnie do połknięcia skórki koniecznem jest dokładne 
jej przeżucie, czyli że zostaje ona obficie zmieszaną ze śliną, 
tak niezbędną do traw ienia krochmalu. P o trzecie ze skórki 
nie powstają w  jamie ustnej zbite kęsy, w reszcie zawiera ona 
znaczną ilość w ytw arzających się podczas rumienienia dekstryn, 
a więc krochmalu nawpół już straw ionego.

Krochmal, zawierający w sobie domieszkę dekstryn, znaj
duje zresztą częste zastosowanie w kuchni, mąkę bowiem do so
sów, zup oraz legomin często  jeszcze  uprzednio się rumieni.

M ąka taka (t. zw. zaprawa) dodaje potrawom smaku i ko
loru. Z pow yższego wypływa, że możemy podnieść w znacz
nym stopniu straw ność chleba, jeżeli pokrajać go na cien
kie plasterki, te  zaś z obu stron jeszcze przyrumienić. D la  
chorych nadają się w tym celu znowu najlepiej chleb biały lub 
bułki. A ngielsk i toast zostaje przyrządzony w ten sam sposób, 
lecz ze specyalnego gatunku chleba.

Z grzanek w ygotow anych możemy zresztą  przyrządzić na
der lekką zupę, traktując zaś je wodą wrzącą, otrzymujemy wy
ciąg z nich, czy li wodę chlebową (kwas) *), napój bardzo w łaściw y

125 gr. czarnego chleba kraje się na cienkie plasterki, przyrumienia 
na ogniu i po utłuczeniu oblewa 1 litrem wody wrzącej; poj ostudzeniu i przece-
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np. dla chorych gorączkujących. W  kw asie znajduje się n ie 
znaczna ilość cukru, dekstryn oraz innych produktów rumie
nienia.

W  handlu znajdujemy dwa gatunki p ieczyw a mocno ru
mianego, i z tego w zględu z góry już godne zalecenia dla cho
rych, a mianowicie sucharki oraz biszkopty angielsk ie lub cakes. 
Są one z tego powodu dla chorych nader odpowiednie. P osia 
dają one tę w łasność, że w płynie,— a płyn znajduje się w szak  
zaw sze w żołądku'—miękną i zamieniają się na drobną papkę. 
P rzy  przeżuwaniu zaś w ustach kruszą się na drobne kawałki. 
N ależy je przeto uznać za pieczyw o nader lekkie. N aw et osoby 
z żołądkiem bardzo wrażliwym  zazw yczaj dobrze jeszcze  je  
znoszą.

W  tabeli poniższej podajemy skład chemiczny tudzież w ar
tość odżywczą w ażniejszych gatunków pieczyw a.
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Chleb żytni . . . . 42,27 6,11 0,43 2,31 46,95 0,49 1,46

Chleb pszenny wyborowy 35,59 7,06 0,46 4,02 52,56 0,32 1,09

Sucharki z mąki pszennej 13,28 8,55 0,98 1,82 73,28 0,59 1,50

Biszkopty angielskie 7,45 7,18 9,28 17,02 58,08 0,16 0,83

W yborowy zatem chleb pszenny jest pożywniejszym  od 
żytniego, o w iele zaś wyżej stoją pod tym względem , zarówno od 
jednego jak i drugiego, sucharki, a zw łaszcza biszkopty angiel
skie. T e ostatnie w ięc są nie tylko bardzo lekk ie, lecz i nad
zwyczaj pożywne. Gdy 100 gr. chleba żytniego przedstawiają  
wartość 231 kaloryj, 100 gr. zaś wyborowego białego chleba — 
265 kaloryj, to taka sama ilość sucharków z mąki pszennej po
siada w artrść 352, biszkoptów zaś angielskich, stosow nie do 
większej zaw artości w nich tłu szczu —nawet 425 kaloryj.

dzeniu dodaje się 20 gr. cukrn, nieco soli oraz soku cytrynowego. Pije się na 
zimno (Jadwiga Heyl).
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W  celach specyalnych, a mianowicie dla chorych na cukrzy
cę oraz otyłość, wypieka się jeszcze chleb albo raczej surogat 
clileba, nie zaw ierający wcale lub też m ożliwie mało krochmalu, 
niemniej jednak posiadający wygląd oraz smak chleba lub też  
produktów doń podobnych. P ieczyw o to, którem z lepszym  lub 
gorszym  skutkiem staram y się zastąpić chleb zwykły, zawiera  
dość znaczną ilość tłuszczu i białka, jest w ięc nader pożywne. 
Pomówimy o niem w ięcej szczegółow o później jeszcze  w rozdzia
le, poświęconym specyalnie preparatom dyetetycznym .

O d c z y t  X .

R ośliny strączkowe. Kartofle oraz inne rośliny
korzeniow e.’ Jarzyny zielone, grzyby, ow oce, cu

kier. W oda, sól kuchenna.

Sz. Pp.! Jarzyny, do których w ogólniejszem  znaczeniu  
tego wyrazu obok jarzyn zielonych należą i rośliny strączkowe 
oraz głów ki, korzenie i łodygi jadalne, stanowią w ogóle cenny 
bardzo m ateryał pokarmowy. Są też  one szczególnie znakomi- 
tein dopełnieniem pokarmów mięsnych.

W iększość jarzyn przedstawia sm aczny bardzo doda
tek  do mięsa, ze względu zaś na znaczną swą objętość, odgrywa
ją  one zarazem  rolę pokarmów napełniających, sycących. Gdy 
mięso, dzięki zawartym w niem ciałom ekstraktywnym , pobudza 
układ nerwowy — lud powiada, że mięso rozgrzew a — jarzyny  
z nielicznem i wyjątkami nie drażnią chem icznie wcale. Gdy 
następnie do straw ienia pokarmów mięsnych potrzebne jest  
dosyć znaczne natężenie funkcyi wydzielniczej żołądka, z dru
giej strony zaś pokarmy te w skutek braku podniet m echanicz
nych, rozdelikacają zbytnio przewód pokarmowy, jarzyny, staw ia
jąc wym agania jaknajniższe względem czynności trawiennej żo
łądka, obciążają jednak narząd ten, jeszcze  więcej zaś kiszki 
dosyć znaczną pracą mechaniczną. A toli organom zdrowym  
wychodzi to zazw yczaj na pożytek. N atom iast chorym, których  
przewód pokarmowy wymaga oszczędzania, możemy podawać 
jedynie jarzyny stosow nie dobrane oraz odpowiednio przyrzą
dzone.

Przeciętna w artość odżyw cza jarzyn jest, jak  to wiemy, 
niewielką, zawierają one bowiem bardzo dużo wody. Jedyny
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w yjątek stanowią tu rośliny strączkow e. I o tem mówiliśmy 
już powyżej. Groch, fasola oraz soczew ica należą do pokarmów  
najwięcej esencyonalnych.

Zaw ierają one więcej białka aniżeli mięso (23 do 26%), 
pod względem  zaś zaw artości węglowodanów (52 — 53$), p rze
w yższa je  jedynie mąka z rozm aitych gatunków zboża. W sze 
lako zaw arte w nich substancye odżywcze ' zdolne są do wchła
niania wtedy jedynie, gdy pokarmy te odpowiednio przyrzą- 
rządzono.

D zięk i twardej łupinie, znacznej zaw artości drzewnika, 
dochodzącej w roślinach nieobranych do 5 — 8$, a w ięc do naj
wyższych liczb w ogóle w pokarmach roślinnych spotykanych, 
oraz ścisłej budowie, przysw ajają się rośliny strączkow e, o ile  
się je  poprostu tylko gotuje, nie poddając ‘uprzednio żadnym  
innym manipulacyom, niedokładnie, a nadto ciężko się zno
szą. Pozostaje bowiem w tedy niewchłoniętem  do 30# białka  
i do 17,5# całkow itej zawartej w nich substancyi organicznej. 
P rócz tego, w skutek ferm entacyi węglowodanów, a zw łaszcza  
drzewnika, w ytw arza się z nich w kiszkach znaczna ilość g a 
zów, sprowadzają one przeto łatw o wzdęcie oraz wiatry. Z e  
w zględów  w ięc dyetetycznych należy rośliny strączkow e przy
najmniej po dokładnem ich wygotowaniu przepuszczać przez dur
szlak (przetasować). Papki oraz zupy, przyrządzone w ten  
sposób, znoszą się oraz przyswajają znacznie lepiej.

Są to w szakże zaw sze jeszcze  potrawy dla chorych n ie
odpowiednie. Jedynie drogą sztucznej fabrykacyi możemy 
otrzymać z roślin strączkow ych mąkę nader drobną i m ożliwie 
wolną od drzewnika, mąkę taką po ugotowaniu znoszą zupełnie 
łatw o naw et osoby chore.

Pośród główek, korzeni i podobnych części roślin do jed ze
nia używanych, p ierw sze niezaprzeczenie m iejsce zajmują kar
tofle. Są one tak tanie a zarazem, jeże li zostały  odpowiednio 
przyrządzone, tak  smaczne, że łatw o zrozumieć, dla czego sta 
nowią one przeważny pokarm bardzo szerokich mas ludności. 
Nadmieniliśmy już wyżej, że kartofle posiadają najwyższą ze 
w szystkich  pokarmów w artość odżywczo-pieniężną, czyli że  
przedstawiają najtańszy m ateryał palny dla ustroju (str. 36), 
zaznaczyliśm y atoli, że nie stanowią one bynajmniej ideału  po
żyw ienia ze względu na zbyt jednostronny skład chemiczny. Z a
w ierają one w istocie  bardzo mało ciał azotowych, których
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przyswajalność je s t  jeszcze prócz tego dosyć umiarkowaną, nie 
zawierają zaś prawie wcale tłuszczu, wartość więc ich odżyw 
cza polega głów nie na zawartym  w nich krochmalu.

Z tego względu nadają się one jedynie jako dodatek do 
innych pokarmów, zawierających dużo białka i tłuszczu. W  tym  
charakterze są one również pokarmem właściwym  i dla chorych. 
Przyzw yczailiśm y się bowiem w szyscy spożyw ać kartofle do 
mięsa, możemy zresztą  podawać je  w postaci łatw o strawnej; 
kombinując je  w reszcie z rozm aitem i innemi pokarmami, otrzy
mujemy potrawy, zaw ierające w szystk ie  substancye odżywcze 
w zupełnie właściwym  do siebie stosunku.

D la  chorych najwłaściwiej je st przyrządzać kartofle w  po
staci purées; pod względem  straw ności nie ustępują one naj
drobniejszym papkom. Sposób przyrządzania ich je s t  następują
cy: kartofle, ugotowane w wodzie z solą i przecedzone, ubjamy 
w raz z mlekiem, ewentualnie po dodaniu piany z białka, dopóki 
m ieszanina ta nie stanie się podobną z wyglądu do śmietanki. 
R ównież zupa z kartofli przecedzonych je s t  łatw o strawną. 
Mniej strawne są natom iast kartofle gotow ane. N ależy  je  przy
najmniej dokładnie przeżuć i zw ilżyć śliną. Inne potrawy  
z kartofli, kartofle smażone lub przypiekane na tłuszczu, lub też 
sałata z kartofli, w łaściw e są tylko dla ludzi, posiadających zdro
we narządy trawienia.

Z licznych innych używanych w kuchni roślin główkowych  
oraz zielonych jarzyn jedynie niew ielka tylko część stanowi po
karm odpowiedni dla chorych z upośledzonem trawieniem. W y 
łączyć tu należy, rzecz prosta, z góry już w szelk ie jarzyny su
rowe, jako to: rzodkiew, rzodkiew ki, chrzan, cebulę, sałatę  
i ogórk i.^ P on iew aż drzewnik surowy nie traw i się prawie w ca
le, sprawiają zatem  pokarmy te  przy upośledzonej czynności ru
chowej żołądka oraz w stanach podrażnienia błony śluzowej 
przewodu pokarmowego dolegliw ości ciężkie, a niekiedy naw et 
powodują istotne uszkodzenie błony śluzowej przewodu pokar
m owego. Tembardziej że w szystk ie jarzyny wymienione, w y
jąw szy  dwie ostatnie, zawierają substancyę drażniącą, a m ia
nowicie olejek gorczycow y, do przyprawiania zaś sałaty  
używam y zazw yczaj octu, gorczycy i pieprzu, a w ięc substancyj 
również drażniących. Z e w zględu na to, należy zabronić ja 
rzyn tych chorym, posiadającym zbyt wrażliwe narządy tra
wienia.
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W iększość jarzyn gotuje się lub też dusi. Im delikatniej
szą je s t  jarzyna w stanie surowym, tern miększą staje się ona, 
rzecz prosta, po ugotowaniu i tern właściwszym  jest ona pokar
mem dla chorych. N ajdelikatniejsze są w ogólności rośliny 
młode.

Do jarzyn, dozwolonych dla chorych, należą przeważnie: 
głów ki od szparagów, dalej kalafior, szpinak, godny zalecenia  
z tego zw łaszcza w zględu, że jadam y go zw ykle w postaci drob
no posiekanej, groszek  zielony, jarmuż, w reszcie młoda mar
chewka oraz rzepa teltow ska. T rzy ostatnie dozwolone są je 
dynie w postaci purees.

D o jarzyn ciężko strawnych należą rozm aite gatunki k a
pusty, głównie kapusta biała i czerwona, w stopniu mniejszym  
już kapusta w łoska. K apusta kwaszona, którą otrzymujemy 
z kapusty białej drogą ferm entacyi, byw a zazw yczaj łatw iej 
strawną od kapusty słodkiej, dla tej, być może, przyczyny, że 
wytwarzający się w  niej pod wpływem  ferm entacyi kwas m lecz
ny rozpulchnia jej tkankę. Pomimo to jednak nie należy jej za
lecać osobom, dotkniętym cierpieniem żołądka.

Przy przyrządzaniu jarzyn należy trzym ać się zasady, by 
rzucać je  odrazu do wody wrzącej, nie zaś nastaw iać z wodą  
zimną i potem dopiero powoli wraz z nią ogrzew ać. Jarzyny bo
wiem, znajdując się w tedy przez czas d łuższy w zetknięciu  
z wodą, podlegają wyługowaniu w stopniu o w iele większym , 
aniżeli w pierwszym  razie. W szak  podobnież rzecz się ma, jak  
to widzieliśmy, i z mięsem (str. 68).

A to li niektóre jarzyny zyskują na smaku przez podobne 
wyługowanie, pozbawiamy je  bowiem tym sposobem pewnych  
zawartych w nich substancyi w smaku nieprzyjemnych. Stosuje  
się to zw łaszcza  do jarzyn liściastych. Zabieg, stosowany  
w tym celu, zowie się w języku kuchennym „parzeniem jarzyn“, 
poczem dopiero te ostatnie się gotuje lub dusi w  św ieżej porcyi 
wody lub też rosołu.

W iększość jarzyn przyprawia się z tłuszczem  lub masłem. 
D o wielu z nich możemy dodawać znaczną ilość tłuszczu, nie 
tracą one przytem  w cale na smaku. W łasność ta je s t  ze w zg lę
dów dyetetycznych nader cenną. Ponieważ niepodobna spoży
wać tłuszczu czystego , a naw et masła samego przez się bardzo 
smacznego, przez czas d łuższy, gdyż wzbudzają one szybko w stręt, 
stają się w ięc pokarmy takie, jak  jarzyny, do których możemy
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13,92 23,15 1,89 52,68 5,68 2,68

13,49 25,31 1,68 48,33 8,06 3,13

12,33 25,94 1,93 52,84 3,92 3,04

74,98 2,08 0,15 0,28 20,73 0,69 1,09

88,84 1,07 0,21 1,58 6,59 0,98 0,7

81,90 3,52 0,14 1,24 10,10 1,82 1,28

80,39 1,04 0,50 2,19 12,61 2,27 0,99

85,89 2,87 0,21 0,38 7,80 1,68 U 7

93,75 1,79 0,25 0,37 2,26 1,04 0,54

90,89 2,48 0,34 1,21 3,34 0,91 0,83

88,47 3,49 0,58 0,10 4,34 0,93 2,09

94,33 1,41 0,31 2,19 0,73 1,03

89,97 1,89 0,20 2,29 2,58 1,84 1,23

90,06 1,83 0,19 1,74 4,12 1,29 0,77

95,20 1,18 0,09 0,96 1,35 0,78 0,44

84,09 1,48 0,39 0,77 11,03 1,40 0,84
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tłuszcz dodawać, bardzo pożądane, ilekroć zachodzi w skazanie  
do dostarczania ustrojowi tłuszczu w ilości znaczniejszej.

W spominaliśmy już w yżej, że jarzyny zielone, a zw łaszcza  
szpinak, zawierają dużo żelaza (str. 79). N adaje im to niekiedy  
również w artość specyalną w dyetetyce.

Skład szczegółow y w ażniejszych gatunków jarzyn poda
jem y w tabeli powyższej (str. 127).

W  tabeli tej uderza nas najwięcej znaczna różnica p o
między ilością substancyi odżyw czych, zawartą w roślinach  
strączkowych, a zaw artością tychże substancyi w  innych jarzy
nach. Gdy bowiem pierwsze zaw ierają 86 do 88# substancyi 
suchej, złożonej w przew ażnej częśc i z ciał odżywczych, kar
tofle, zbliżone do nich najwięcej pod względem  pożywności z a 
wierają tylko 25$, buraki 16 do 20$, w łaściw e zaś jarzyny z ie 
lone z kalafiorami i szparagam i w łącznie jedynie 6 do 12$.

Ponieważ jarzyny, z wyjątkiem  znów jedynie roślin strącz
kowych, zawierają bardzo mało ciał azotowych, te zaś ostatnie  
składają się w  części tylko z białka, w części zaś pozostałej ze 
związków amidowych, ponieważ zaw ierają one następnie jeszcze  
mniej tłuszczu, w  ogólności przeto polega wartość odżyw cza ja 
rzyn głównie na węglowodanach. Tych ostatnich zaw ierają kar
tofle 21$, buraki 8— 14$, pozostałe zaś jarzyny, wymienione w ta 
beli, tylko 3 do 6$.

* * *

Z pokarmów roślinnych mamy je szcze  do omówienia grzy 
by oraz owoce.

Co do pierwszych powiemy krótko, że posiadają one tkan
kę zbyt grubą, by można je  było zalecać osobom ze słabem i na
rządami trawienia. Zawierają one wprawdzie nieco więcej ciał 
azotowych aniżeli jarzyny, ciała te składają się atoli w znacz
nej części nie z białka, lecz ze związków amidowych. Innych  
substancyi odżyw czych znajduje się w nich bardzo mało. W y- 
potrzebowują się one w kanale pokarmowym również niedo
kładnie.

Natom iast szerokie zastosowanie znajdują w dyetetyce  
chorych owoce. W yw ierają one dosyć znaczne działanie od
żywcze, ze względu na dużą ilość rozmaitych gatunków cukru, 
częstokroć w nich zawartą. A toli główną w artość posiadają 
one jako używka.
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Smak owoców zależy od obecności w nich ciał różnorakich, 
m ianowicie cukru, kwasów roślinnych oraz rozm aitych substan- 
cyi aromatycznych i eterycznych. W łasność m iłego chłodzenia  
oraz gaszen ia  pragnienia zaw dzięczają owoce specyalnie zaw ar
tym w nich kwasom; kw asy te  są w rozm aitych gatunkach owo
ców różne, a więc: kwas cytrynow y, jabłeczny, winny, niektóre 
zaś zaw ierają w szystk ie  kw asy wymienione razem.

Również od kw asów  tudzież od obecności drzewnika i cukru 
zależy  w łasność łagodnie czyszcząca owoców. W yjątek pod 
tym względem stanowią jedynie borówki, wyw ołujące dzięki sto 
sunkowo znacznej zaw artości taniny, raczej zaparcie.

Owoce surowe nie są w ogóle stosow ne dla chorych takich, 
których żołądek wym aga oszczędzania. W szelak o  pewne g a 
tunki jagód, posiadających mięso bardzo delikatne, jako to: w i
nogrona (bez łupin i pestek), poziomki, maliny i jeżyny możemy 
pozwolić niekiedy spożyw ać na surowo. R zecz prosta, że inne 
owoce, jak  wiśnie, śliw ki i t. p. powinny być przed spożyciem  
obrane przynajmniej z ciężko strawnych łupin.

Owoce gotow ane (duszone) są łatw iej strawne od suro
wych. Pod wpływem  gorąca tkanka komórkowa, jak to wiemy, 
pęcznieje i rozrywa się. A to li chorzy z upośledzonem traw ie
niem znoszą najlepiej owoce w postaci marmolady, galarety  oraz 
soków.

Marmoladę z owoców przyrządza się w ten sposób, że owo
ce św ieże lub też suszone, zazw yczaj jabłka, gruszki lub śliw ki 
rozgotowujem y na miękko, następnie zaś po zlaniu wody przece
dzamy przez sitko i słodzimy. Papkę tę możemy ewentualnie roz
cieńczyć jeszcze  wodą przegotow aną lub też lekkiem winem  
białem. Otrzymujemy w tedy potrawę, zbliżoną do zupy owocowej. 
O statnią tę  potrawę zaprawiam y zazw yczaj je szcze  niewielką  
ilo ścią  mąki lub sucharków, można zaś uczynić ją pożywniejszą  
przez dodanie do niej nieco śm ietanki lub też gęstej piany 
białkowej.

Marmoladę z owoców stosujem y głównie jako środek ła 
godnie przeczyszczający u chorych, leżących w łóżku i cierpią
cych z tego powodu na zaparcie.

G alarety owocowe przyrządza się przew ażnie z malin, 
porzeczek, jeżyn, borówek, jabłek  i gruszek. P ostać ich g a la 
retow ata zależy, jak  to wspominaliśmy w yżej, od ciał pektyno-

Zasady żyw ien ia  chorych. 9
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w ych. Nadmienić musimy, że ga laret owocowych, przeznaczo
nych dla chorych, nie należy mocno słodzić.

Z soków owocowych najpowszechniej używanym jest sok 
malinowy. W oda zw yczajna lub też  zaw ierająca kw as w ęg la 
ny z dodatkiem soku tego przedstaw ia napój nader pożądany  
dla chorych gorączkujących. D o tegoż celu służy również 
sok porzeczkowy, w iśniow y i inne.

Niemniej powszechnie używaną je s t  jako napój dla cho
rych, zw łaszcza zas' chorych gorączkujących, limonada 
z cytryn lub też pomarańczy. Sposób przyrządzania jej jest, 
jak  wiadomo, nader prosty. W yciska się sok z owocu do odpo
wiedniej ilos'ci wody (250 ccm.) ocukrzonej, w szystko zaś razem  
przecedza się następnie przez chustę lnianą. Limonada cytry
nowa zawiera znacznie więcej kwasu, aniżeli pomarańczowa 
(oranżada).

N ie należy podawać owoców przedew szystkiem  w wypad
kach nieżytu jelit, połączonego z usposobieniem do rozwolnień, 
następnie przy obecności znacznej ilości kwasów w żołądku, 
czy to wskutek pierwotnej nadkwaśności soku żołądkowego, czy  
też wskutek kwasów wtórnie wytw arzających się pod w pły
wem fermentacyi. K w as zaw arty w owocach powiększa tu 
bezpośrednio, cukier zaś drogą ferm entacyi — pośrednio, ilość  
znajdujących się w żołądku kwasów, drażnią one przeto błonę 
śluzową, wywołują zgagę i t. p.

Do owoców w szerszem  znaczeniu tego wyrazu zaliczam y  
jeszcze  owoce w łupinach, orzechy, m igdały oraz kasztany  
swojskie. Zaw ierają one bardzo znaczną ilość substancyi od
żyw czych. Zachodzi tu pomiędzy niemi a owocami pozostałem i 
stosunek zupełnie podobny do tego, jak i zachodzi pomiędzy 
roślinami strączkowem i a resztą  jarzyn (p. wyżej). Orzechy 
i migdały zaw ierają zw łaszcza dużo białka i tłuszczu, kasztany  
zaś dużo krochmalu. Purée z kasztanów  w umiarkowanej ilości 
bywa dobrze znoszone. Natom iast orzechy i m igdały, jako tłu 
ste i ciężkie, trawią się gorzej.

Z migdałów słodkich przyrządzać za to można t. z w. mleko 
m igdałowe, czyli emulsyę z olejku m igdałowego, w ten mianowi
cie sposób, że migdały, po uprzedniem rozm iękczeniu ich, obra
niu oraz następnem utłuczeniu lub roztarciu oblew a się wodą. 
Napój ten, znoszony bardzo łatw o, sprowadza podobno zatw ar
dzenie. Bądź co bądź jestto  używka bardzo smaczna, o w ła s
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nościach słabo odżywczych; możemy ją, dawać chorym nawet 
w stanach silnego podrażnienia k iszek. Stosownie do potrzeby  
słodzim y ją, częstokroć zaś dodajemy jeszcze  nieco esencyi 
z kwiatu pomarańczowego.

Podaję tu W am na wzór tego, jak  to czyniliśm y dotych
czas, tabelę, w której w ykazany je s t  skład chemiczny w ażniej
szych gatunków owoców.

Z tabeli tej widzimy, że owoce wogóle, z wyjątkiem  owo
ców w łupinach, zaw ierają nader nieznaczną ilość ciał azoto
wych, nie zaw ierają zaś w cale tłuszczu, natom iast mogą one za
w ierać dosyć znaczną ilość cukru.

* *•%

P ew nych gatunków owoców używam y jeszcze  w specyal- 
nych celach kuracyjnych, podajemy je  w tedy przez dłuższy  
przeciąg czasu w ilościach mniej lub więcej obfitych. Z podob
nych kuracyj dyetetycznych znaną je s t  zw łaszcza kuracya w i
nogronowa.

D ziałan ie kuracyi winogronowej sprowadza się do wpływu  
jej na przemianę m ateryi, na opróżnienie kiszek, ewentualnie 
zaś i na w ydzielanie moczu.

100 grm. winogron posiadają w artość około 69 kaloryi, 
a w ięc ty leż prawie, co 100 ccm. mleka. G-dyby więc ktokol
w iek chciał żyć w yłącznie winogronami, musiałby zjadać ich 
dziennie 3 do 4 kg. Dopiero ilość taka pokryłaby potrzeby  
człow ieka dorosłego, w ynoszące 2100 do 2800 kaloryi dziennie. 
Poniew aż niepodobieństwem jest w szakże spożyw ać przez czas 
dłuższy taką ilość winogron, byłaby przeto kuracya wyłącznie 
winogronowa, podobnież jak i kuracya w yłącznie m leczna (str. 
95), kuracyą ochudzającą. A toli wobec w iększej jednostron
ności składu chemicznego winogron, złożonych prawie w y łącz
nie z węglowodanów, m usiałaby kuracya ta oddziaływ ać o w ie 
le więcej ujemnie na równowagę białkową ustroju, aniżeli ku
racya mleczna. Gdy bowiem 23$ ogólnej sumy kaloryj, dostar
czanych w mleku, przypada na białko, w winogronach nie przy
pada na nie naw et 4$.

K uracyj w yłącznie winogronowych nie stosujem y istotnie  
w cale. N atom iast dodajemy zaw sze do winogron pokarmy inne, 
z których, stosow nie do tego, co rzekliśm y powyżej, najodpo-
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w iedniejsze będą pokarmy białkowe, jaja oraz mięso. I  mleko 
wraz z winogronam i bywa również dobrze znoszone. Jeże li do
datkowe to pożyw ienie będzie skąpem, to w rezultacie kuracya 
ta pozostanie zaw sze jeszcze  kuracyą lekko ochudzającą.

N a  tem też głów nie polega działanie kuracyi winogrono
wej u osób z t. zw. plethora abdominalis, a w ięc tłustych, soczy
stych, skłonnych do kongestyi, częstokroć zaś i do zaparcia oraz 
hemoroidów. D ziałan ie winogron sprowadza się w razach po
dobnych w znacznej części do przyśpieszenia wypróżnień, co 
znów je st  następstw em  wprowadzenia do ustroju znacznej ilości 
cukru, wody oraz kwasów. W skutek występujących codzień 
kilkakrotnych wypróżnień papkowatych, wypotrzebowalność po
karmów się zm niejsza, co nadaje kuracyi tej charakter jeszcze  
więcej ochudzający. Z e w zględu na ich w łasności czyszczące, 
możemy, rzecz prosta, stosow ać winogrona jako środek prze
ciwko habitualnemu zaparciu w ogóle. Podobnież mają one 
działać „odciągająco“ na kiszki przy przekrwieniu wątroby 
oraz przy rozpoczynającej się marskości wątroby.

D osyć trudne do wytłom aczenia są pomyślne rezultaty, 
spostrzegane po kuracyi winogronowej w przypadkach rozwol- 
nień chronicznych, zw łaszcza  po dyzenteryi. W ypowiedziano  
mniemanie, że obfita ilość cukru, wprowadzana do ustroju wraz 
z winogronami, ma działać dezynfekująco na kiszki. Zdanie to 
nie je st pozbawione do pewnego stopnia słuszności, je s t  bowiem  
rzeczą dowiedzioną, jak to już raz zaznaczyliśm y, że obecność 
w ęglowodanów hamuje procesy gnilne w kiszkach (str. 92).

K uracyę winogronową możemy stosow ać nie tylko, jako  
kuracyę ochudzającą, lecz i wprost przeciwnie, jako kuracyę tu
czącą, należy tylko w tedy dodawać winogrona do reszty  poży
wienia, sam ego przez się bardzo obfitego. W tej bowiem sm acz
nej postaci udaje się nam łatw o wprowadzić do ustroju w zg lęd 
nie znaczną ilość cukru. Tem też tłom aczą się pomyślne wyniki, 
jak ie daje kuracya winogronowa w stanach upadku odżywiania  
ogólnego, w  przypadkach dyspepsyi nerwowej, niedokrwistości, 
zw łaszcza zaś w gruźlicy. W szelako co się specyalnie tyczy  
tego ostatniego cierpienia, to nie należy zapominać, że relacye 
o pomyślnych tych skutkach pochodzą przeważnie z Meranu, 
gdzie znajdujemy cały szereg  innych czynników, dodatnio w p ły 
wających na suchotników.
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Jako przeciwwskazanie do stosowania kuracyi w inogrono
wej u suchotników uważane są cierpienia krtani i kiszek, w yw ie
rają one bowiem w razach tych zbyt silne m iejscowe działanie 
drażniące, następnie zaś usposobienie do krwioplucia. Co się 
tyczy tego ostatniego, to przypomnieć musimy, że cukier, dosta
jąc się w znaczniejszej ilości do krwiobiegu, ma wzm agać ciśn ie
nie krwi (A lbertoni; p. str. 90).

Obok działania czyszczącego mają jeszcze  winogrona, jak  
w szelkie w ogóle owoce, łagodne działanie m oczopędne, które to 
działanie zawdzięczają kwasom roślinnym oraz solom kwasów  
roślinnych, w nich zawartym. Z tego powodu mają one naw et 
wpływać niekiedy na w sysanie się w ysięków  w opłucnej. Mają 
one oddziaływać również dodatnio na przew lekłe n ieżyty pę
cherza.

D zienna ilość winogron, jaką zazw yczaj zalecam y, waha 
się stosownie do przypadku od £ do 3 i 4 kg. Zaczynam y ostroż
nie od małych ilości, stopniowo zw iększając dawkę. Najlepiej 
jest pierw szą ćwierć całkowitej racyi dziennej spożyć przed  
śniadaniem, następne dwie pomiędzy śniadaniem a obiadem, 
ostatnią zaś przed kolacyą. Łupiny oraz pestki należy w yrzu
cać. Z e względu zresztą  na to, że żołądek i kiszki mają do w y
konania w czasie kuracyi tej pracę niepomierną, powinna być 
przez czas stosowania jej przestrzegana dyeta, czyli powinny 
być spożywane pokarmy możliwie łatw o strawne. N ależy  prze
to unikać zw łaszcza pokarmów tłustych, kwaśnych i ciężkich  
(tłuste oraz twarde mięso, sałata, kapusta, ser, ja ja  na twardo  
i t. p.). N ie  należy również używ ać piwa, wprowadzamy bo
wiem wraz z niem zbyt w iele drożdży do przepełnionego cukrem  
przewodu pokarmowego. B y zapobiedz mogącemu wystąpić 
w strętow i do winogron oraz uchronić zęby i usta od m ożliwego  
uszkodzenia przez zaw arty w winogronach kw as winny, za leca
my zazw yczaj w trakcie spożywania winogron zjadać niewielką  
ilość innych owoców, np. fig albo gruszek lub też kilka krome
czek białego chleba. Przeżuw anie bowiem w pływ a na obfitsze 
wydzielanie śliny oraz śluzu, neutralizujących kwas winny.

Z więcej znanych m iejscowości kuracyjnych, w  których  
bywają stosowane kuracye winogronowe, wymieniam tutaj: 
w okolicach nadreńskich: Durkheim, Edenkoben, N eustadt 
w górach Hardtu, Assm annshausen, B ingen, K reuznach, Bop-
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pard; nad jeziorem Genewskiem: M ontreux i V evey; w południo
wym Tyrolu: B ozen, G ries, Meran i Arco.

Zaprowadziłoby to nas zbyt daleko, byłoby zaś trudem  
straconym, gdybyśm y zechcieli tu wdać się w bliższe omówienie 
innych kuracyj owocowych, tu i owdzie zalecanych. Nadmienię 
tylko, że kuracya poziomkowa ma wyw ierać, jak podają niektó
rzy, skutek pomyślny przy chronicznym wyprysku oraz łuszczycy, 
tudzież w przypadkach dny i kamieni, że H ufeland  stosow ał do
syć bohaterską kuracyę jabłeczną, a mianowicie podawał od 10 
do 30 surowych jabłek dziennie przeciwko zaparciu, oraz że 
świeżo śród laików zaczęła znowu wchodzić w użycie przeciwko 
dnie oraz cierpieniom podobnym kuracya cytrynowa, która to 
kuracya niejednemu już choremu żołądek popsuła.

* **

N a zakończenie w szystk iego, co rzekliśm y o owocach, 
a tern samem o pokarmach roślinnych w ogólności, pozwólcie mi 
wym ienić krótką jeszcze  uw agę o stanowisku, które w dyetetyce  
zajmuje specyalnie cukier.

C złow iek wyodrębnił sobie węglowodany, tę kw intesencyę  
odżyw czą królestwa roślinnego, w tej w łaśnie najprzyjemniej
szej postaci. Konsumcya cukru doszła stopniowo do rozmiarów  
nader znacznych i obecnie jeszcze  w zrasta coraz w ięcej. J e st  
to zupełnie słuszne, cukier bowiem przedstaw ia nietylko 

jedną z pierwszorzędnych używek, lecz zajmuje on również 
m iejsce wybitne jako środek odżyw czy. Żadne bowiem inne 
ciało pokarmowe nie dostarcza ustrojowi m ateryału palnego, 
mięśniom za ś—niezbędnych im sił napięcia tak szybko, jak  cu
kier. N a tej to w łasności cukru, mianowicie szybkiego spalania 
się w  ustroju, nie zaś jedynie na wysokiej jego  wartości ciepl
nej, opartym jest zwyczaj zabierania ze sobą na w ycieczki dal
sze, jako zapasu— cukru, lub też  zawierającej znaczną ilość cu
kru—czekolady.

Um iarkowane ilości cukru bywają znoszone zupełnie ła t
wo. Spożyty w ilościach większych, może on jednak i zaszko
dzić. Pomimo bowiem szybkiego w sysania się, pozostaje w tedy  
zaw sze jeszcze dosyć czasu na to, by wystąpić m ogły wym ie
nione już przez nas kilkakrotnie ferm entacye, połączone z w y
twarzaniem się kwasu m lecznego, octow ego oraz masłowego.

— 185 -
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Zwykłem  następstwem  tego bywa nieżyt żołądka lub k iszek . 
W szakże weszło to już naw et w przysłow ie, że dzieci psują so 
bie żołądek słodyczam i. N a okoliczność tę, rzecz prosta, pod
wójnie ważną, w przypadkach istn iejącego już cierpienia prze
wodu pokarmowego, należy przeto mieć baczną zwróconą 
uwagę.

** .-i«

Dokonaliśm y tedy, Sz. Pp., przeglądu najważniejszych po
karmów, pochodzących ze św iata organicznego. Pozostaje nam 
jeszcze obecnie omówić w krótkości dwa ciała pokarmowe, k tó 
rych dostarcza nam zazw yczaj natura nieorganiczna, wodę oraz 
sól kuchenną.

„W szelkie ustroje żyją w wodzie, i to w wodzie b ieżącej“. 
M yśl ta , wypowiedziana przez H o p p e -S e y l e r ^ ,  słuszną jest
0 tyle, że blizko 60%  ustroju składa się z wody, która ciągle  
się odnawia, w ydziela się ona bowiem przez nerki, kiszki, skórę
1 płuca, wprowadzamy zaś ją  napo wrót do ustroju wraz z po
karmami. Gdyby nie ten nieustanny prąd płynu, przebiegający  
przez w szystkie tkanki, niemożliwem byłoby przenoszenie 
składników ustroju z jednego m iejsca na drugie, zarówno jak  
bez wody niemożliwem byłoby wogóle żadne wzajem ne oddziały
wanie chemiczne rozmaitych części ustroju na siebie.

Całkowita ilość wody, którą człow iek dorosły, umiarko
wanie pracujący, przyjmuje dziennie wraz z pokarmami i napo
jami, wynosi 2200 do 3500 gr. Dla człow ieka zdrowego w łaści
wą miarą tego, ile ma przyjmować napojów, jest jego pragnie
nie, w yjątek stanowią tu, rzecz prosta, napoje wyskokowe, k tó
re jako używki prowadzą łatwo do nadużyć. T ę samą miarę 
musimy w ogólności stosow ać i do ustroju chorego. Za bezce
lowe zw łaszcza uważać należy  skazyw anie chorego gorączku
jącego na męczarnie, sprawiane pragnieniem. Istn ieje w szakże  
cały szereg  przypadków chorobowych, w których osiągam y do
syć wyraźne skutki lecznicze przez zw iększanie lub też zm niej
szanie ilości płynów, wprowadzanych do ustroju, ponad resp. 
poniżej tej miary, którą chory sam, kierując się pragnieniem, 
za stosowne dla siebie by uznał.

Ilość wody, wprowadzanej do ustroju, w pływ a niewątpliwie 
do pewnego stopnia nietylko na ilość płynu, wydzielanego przez
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nerki, lecz i przez w szystk ie inne również gruczoły, zw łaszcza  
zaś przez gruczoły błon śluzowych.

Zm niejszając przeto konsekwentnie ilość wprowadzanych  
płynów, zmniejszamy tern samem ilość w ydzielin nietylko nor
malnych, lecz częstokroć i patologicznych. Jednocześnie krew, 
ubożejąc w wodę, dąży do zastąpienia w edle możności straty  
tej, zabierając wodę z w szelkich  tkanek, gdzie tylko ją znaj
duje. Znikać w tedy mogą i płyny takie, które dotychczas za
leg a ły  w tkankach, jako produkt patologiczny. Chroniczne roz
wolnienia, w ypływ y z oskrzeli, stare w ysięki w jamach surow i
czych lub też w staw ach oraz płyny przesiękow e stanowią nie
kiedy przedmiot w dzięczny dla t. zw. kuracyi suchych. Spo
strzegano również przypadki zastarzałego przymiotu, w yleczo
ne tą metodą.

Znaczną wziętością cieszyła się przez czas długi kuracya 
sucha ScHROTii’a.

S c h ro tit , laik zezw alał, w charakterze napoju, jedynie ra 
no i w ieczór po małej szklaneczce gorącego wina, z pokarmów 
zaś sta łych  tylko bułki oraz jarzyny suche, do gęsta  w ygotow a
ne. Po 3 —4 dniach następuje dzień taki, gdy pozwala się pić 
dużo wina, poczem następuje znów kilkudniowy okres suchy. 
Prócz tego zawija się całe ciało w ciepłe w ilgotne okłady. Z a
zwyczaj w czasie męczącej tej kuracyi w ystępuje gorączka. 
N iekiedy spostrzegano też objawy prawdziwie groźne, prze
ważnie skorbutu, a naw et wypadki śmierci wskutek choroby tej. 
Z a niebezpieczne uznać również należy i to, że nadmiernie 
stężony mocz drażni zbytnio nerki.

W szystk ich  tych następstw  złych możemy łatw o uniknąć, 
stosując kuracyę tę w postaci łagodniejszej, według J u r g e n - 
SEN’a np., który zezw ala dziennie '¡2 butelki wina czerwonego, 
%  do a/3 funta mięsa oraz bułki stosownie do życzenia, lub też  
KADNER’a, który pozwala wypijać dziennie 400 ecm. wina, prócz 
tego  zaś daje papki z roślin strączkowych, kaszy, krupy, ry
żu etc. oraz suche bułki. A toli i w tedy jeszcze  pozostaje ku
racya sucha środkiem bardzo silnym, który należy stosow ać 
nader ostrożnie.

Chcąc zm niejszyć zresztą ilość płynów, wprowadzanych do 
ustroju, należy jednocześnie podawać pokarmy możliwie mało 
drażniące. Potraw y mocno słone i korzenne, produkty w ędzo
ne etc. zw iększają, jak  to wiadomo, pragnienie i tern samem
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utrudniają w znacznym stopniu przeprowadzenie kuracyi tej. 
Substancye drażniące mogą prócz tego łatw iej oddziałać szkod
liw ie na nerki.

O e r t e l  zastosował dyetę suchą, jakkolw iek nie zupełnie 
s'cisłą, do leczenia otyłości oraz chorób serca. Odwadnianie 
ustroju ma wpływać zarówno na energiczniejsze spalanie się 
tłuszczów , jakoteż przeciw działać zbieraniu się wody w e krwi, 
czyli wystąpieniu t. z w. pełnokrwistości wodnistej (plethora hy- 
draemica). Omówimy to później szerzej jeszcze  (odczyt X V I I I  
i X X I) .

Cierpieniem, w którego leczeniu odgrywa rolę wybitną 
wprawdzie nie zm niejszanie ilości płynów wogóle, lecz przynaj
mniej zmniejszanie ilości płynów, wprowadzanych do żołądka, 
jest, jak  to jeszcze  następnie bliżej również ujrzymy, rozstrzeń  
żołądka. Stosując leczenie to, mamy na celu głównie spra
wienie żołądkowi ulgi mechanicznej.

Eównież w przypadkach zbyt słabego działania soku żo
łądkowego należy ograniczać ilość płynów przynajmniej, wpro
wadzanych podczas jedzenia. Z tego sam ego powodu należy  
zalecać wogóle, by nie pijać dużo podczas jedzenia. W iększa  
zw łaszcza  ilość napoju chłodnego może przez chwilowe poraże
nie muskulatury żołądka, w yw ołać niestraw ność.

Zam iast zmniejszania wskazanem jest zwiększanie ilości 
wprowadzanych płynów w tedy głów nie, gdy chcem y zw iększyć  
ilość wydzielin oraz wydalin np. potu, uryny, kału, wydzieliny  
błony śluzowej oskrzeli i t. p. Jakkolw iek w  razach podobnych 
mamy zw ykle na celu pobudzenie jednej jakiejkolwiek w ydzieli
ny, to jednak nieuniknionem następstwem  zwiększonego dowozu 
płynów do ustroju je s t— wzmożenie się ilości w szystkich  w yd zie
lin. A toli niekiedy chodzić nam może o przepłukanie niejako 
całego ustroju celem usunięcia np. zeń substancyi szkodli
wych.

Rozwadnianie moczu wskazanem je s t  zarówno w stanach 
podrażnienia nerek i dróg moczowych, zw łaszcza  pęcherza, j a 
koteż wtedy, gdy chcemy wpłynąć na rozpuszczenie się, ew en
tualnie wypłukanie kwasu m oczowego oraz jeg o  złogów, resp. 
powstrzym ać w ytw arzanie się tego kwasu. D ajem y zazw yczaj 
do picia w razach podobnych nie wodę zwyczajną, leez lekko  
alkaliczną z różnych źródeł mineralnych; dodatnie działanie wo
dy wzmaga się, rzecz prosta, przez to, mocz bowiem mniej
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kwaśny mniej jeszcze  drażni i posiada większą, zdolność roz
puszczania kwasu m oczowego, aniżeli mocz tylko rozwod
niony.

Z w iększone wydzielanie potu, w celu przerwania np. cho
rób w ynikłych z zaziębienia, osiągam y zazw yczaj przez wpro
wadzanie płynów gorących, przeważnie w postaci naparów. 
N iektórzy zalecają również pijanie wody gorącej w ilościach  
w iększych, jako środek przeciwko dnie.

N ajw łaściw szym  wogóle napojem dla chorych jest dobra 
woda do picia, o ile możliwe woda źródlana. Często jednak ze
zwalam y na wody naturalne, zaw ierające kwas w ęglany, jak  
selcerska, A pollinaris, Giesshubler i w iele innych, oraz, co już 
je st mniej w łaściw em  — na zawierające kwas w ęglany w'ody 
sztuczne. A to li są one przeciwwskazane tam, gdzie rozdyma- 
nie żołądka i k iszek  gazami musimy uważać za szkodliwe, 
a w ięc w przypadkach istniejącego już meteoryzmu, w przy
padkach rozstrzeni oraz wrzodu żołądka, zapalenia kiszki ś le
pej, zapalenia obrzusznej i t p.

Z dodatków do wody najodpowiedniejsze są: cukier, soki 
owocowe oraz wino. O napojach specyalnych, jak  woda białko
wa oraz woda chlebowa wspominaliśmy już wyżej (str. 88).

N ależy  baczną zwracać uwagę na to, by woda do picia 
była czystą, woda bowiem w ystępow ała już niejednokrotnie 
w roli przenosicielki chorób zakaźnych, głównie tyfusu i cho
lery.

N iebezpieczeństw o zarażenia się przez wodę do picia jest  
tern w iększe, że woda, jako ciało niedrażniące, nie pobudza 
w cale błony śluzowej żołądka do wydzielania soku, w yw ierają
cego dzięki zawartemu w nim kwasowi wpływ dezynfekujący. 
P rócz tego woda przechodzi najszybciej ze w szystkich  pokar
mów z żołądka do kiszek. I  lód zawiera zazw yczaj również 
mnóstwo żyjących bakteryi. Lód przeto, mający służyć do 
użytku wew nętrznego, powinien pochodzić z dobrej wody do p i
cia, co daje się uskutecznić najłatw iej,jeżeli używ ać lodu sztu cz
nego. W ym aganie podobne stosuje się, rzecz prosta, i do 
sztucznych wód mineralnych. W oda mineralna, do której w y
robu użyto wody zakażonej, sta ła  się już niejednokrotnie przy
czyną wybuchu epidemii tyfusu.

* * 
*
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A  teraz na zakończenie je szcze  słów  kilka o soli kuchen
nej. J e s t  rzeczą dziwną, że ze w szystkich  składników popio
łu jedynie tę sól wprowadzamy w ilości, o w iele przew yższają
cej tę, jaką natura nam w pokarmach dostarcza; niemniej prze
kracza ilość soli kuchennej, zw ykle przez nas przyjmowana, 
miarę, którą, sądząc przynajmniej z ilości soli tej, którą ustrój 
traci w czasie głodu, uznać musimy za niezbędną do zachowania 
równowagi w ustroju. T łom aczy się to bezw ątpienia w części 
przynajmniej tern, że sól kuchenna posiada wyraźne cechy  
używki. J e s t  ona ulubioną naszą przyprawą do potraw. W sze
lako mogą tu oddziaływać i g łęb sze  przyczyny fizyologiczne. 
Dowcipną hypotezę w k w esty i tej podał B u n g e .

Pociąg do soli kuchennej w łaściw ym  jest nietylko ludziom, 
lecz w wyższym  jeszcze  stopniu zwierzętom  roślinożernym. 
W iadomą je st  rzeczą, jak  łakomie zw ierzęta  te  zw ykle poszu
kują słonych przypraw przeznaczonych dla nich. N atom iast 
nie wiemy o tern wcale, by zw ierzęta  m ięsożerne pociąg taki 
posiadały. Przyczyna zjaw iska tego, jak  to w yjaśnił B u n g e , 
jest ta, że pod wpływem  pożywienia roślinnego zmniejsza się  
ilość soli kuchennej, zawartej w ustroju; celem pokrycia w ięc 
braku tego, musi sól kuchenna być ciągle dodawaną do poży
wienia.

Zgodnie z tern, co wykazuje skład chem iczny popiołu ro
ślin, wprowadzamy wraz z pokarmami roślinnemi do ustroju  
bardzo znaczną ilość związków potasowych, o w iele w iększą, 
aniżeli z pokarmami zw ierzęcem i. Potasow e te so le (fosforan  
potasu, węglan potasu i in.) stykają się w ustroju w szędzie z so
lą kuchenną, będącą główną częścią składow ą zw iązków  nieor
ganicznych, zaw artych w sokach ustroju. Otóż istn ieje, jak  
w iecie, prawo chemiczne, że dwie sole, różne zarówno pod 
względem  wchodzących w skład ich zasad jak  i kwasów, w  roz
tworach wzajemnie się poniekąd zastępują, tak że w naszym  
przypadku naprzykład z chlorku sodu i węglanu potasu po
wstaje poczęści chlorek potasu i w ęglan sodu. A toli krew  
normalna nie zawiera soli tych w ilości tak  znacznej, w jakiej 
one tu powstają. W ydalone one przeto zostają przez nerki, 
czyli przez narząd, do którego należy piecza nad utrzymaniem  
równomiernego składu krwi. Tym w ięc sposobem ustrój traci 
zarówno chlor, jak i sód, czyli w łaśnie sól kuchenną.
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Że dedukcya ta jest prawdziwą, w ykazał to B u n g e  na 
drodze doświadczalnej. I le  razy bowiem przyjm ował on sole 
potasowe, ty le razy udawało mu się wykrywać wzmożoną ilość  
w ydzielanego chloru oraz sodu w moczu.

W szelako nie należy wnosić stąd, że utrata soli kuchennej 
może dochodzić do rozmiarów nieskończonych, dopóki ustrój nie 
zginie w reszcie. N ależy  raczej przypuszczać, że ustrój po od
daniu pewnej ilości niepotrzebnej mu soli, ilość pozostałą upor
czywie w sobie zatrzymuje. Bądź co bądź m ożliwość obniżania 
się zaw artości soli w sokach do podobnego minimum, tłomaczy 
nam w  stopniu dostatecznym , dla czego człow iek odczuwa po
trzebę przyjmowania w zględnie znacznych ilości soli ku
chennej.

Godnem jest uwagi, że teorya ta znajduje potwierdzenie 
w zgodnych relacyach podróżników, utrzymujących „że we 
wszystkich krajach ludy, żywiące się wyłącznie pokarmami 
zwierzęcemi, albo wcale soli nie znają, albo też tam, gdzie ją 
znają, czują do niej wstręt, gdy natomiast narody, żywią
ce się przeważnie pokarmami roślinnemi, czują nieprzeparty po
ciąg do soli, uważając ją za pokarm niezbędny“ (B unge).

C.  U Ż Y W K I .

O dczyt X I .

K orzenie. A lkohol.

Sz. Pp.! Pow yżej w yłuszczyliśm y obszernie ogromne zna
czenie, jak ie posiadają w łasności używkowe pokarmów naszych  
(odczyt III). Nadmieniliśmy przytem , że własnóści te  m ogą  
być natury różnorakiej, oraz, że jesteśm y w posiadaniu rozmai
tych środków, za pomocą których możemy udzielać pokarmom 
oraz potęgow ać w nich własność tak ważną, jak  smak. Środki 
te  w szakże stosow ać możemy w całej rozciągłości jedynie do po
żyw ienia przeznaczonego dla zdrowych, nie zaś do pożywienia 
przeznaczonego dla chorych. Jeżeli bywamy zmuszeni, jak  to 
w idzieliśm y, nieraz do w yłączania z jadłospisu niejednego sm acz
nego pokarmu z tego powodu, że pokarm ten bywa źle znoszony,
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to stosuje się to niemniej do wielu, a nawet do w iększości ko
rzeni.. Drażnią one bowiem żołądek i kiszki w stopniu takim, 
że zdołają je  znieść jedynie narządy zdrowe, natom iast narzą
dy chore ulegają pod wpływem ciał tych znacznym uszkodze
niom. A le i na inne organy, zw łaszcza też na organy stoją
ce w związku z funkcyą wchłaniania, mogą ciała te oddziaływać 
szkodliwie. K orzenie więc ostre szkodliwe są również w choro
bach nerek oraz dróg moczowych, w sprawach zapalnych w ątro
by tudzież w niektórych cierpieniach serca oraz nerwów.

Do korzeni ostrych zaliczyć musimy przedew szystkiem  
gorczycę, pieprz oraz paprykę. I  ocet posiada również wybitne 
własności drażniące, to też pokarmy „kwaśne“ cieszą się u cho
rych równie złą opinią, jak  pokarmy „tłuste“ . A le i liczne inne 
jeszcze korzenie nie są dla chorych w łaściw e, jako to: cynamon, 
liście laurowe, imbir, jałow iec, orzech m uszkatułowy, gwoździki, 
kwiat muszkatułowy, kaparek, cebula, czosnek, kminek, kopr 
w łoski, anyż, kolender, wanilia, skórka cytrynow a.

Najlepiej uczynicie wogóle, ograniczając się do trzech  
przypraw prostych: soli, cukru oraz kwasu cytrynow ego, a więc 
przedstaw icieli trzech najw ażniejszych gatunków smaku: słone
go, słodkiego oraz kwaśnego. I  te  w szakże należy, rzecz pro
sta, stosow ać z umiarkowaniem. Dodając je  um iejętnie do po
karmów, odpowiednio przyrządzonych, otrzymujemy prawie 
zaw sze potrawę smaczną. Z ła to kuchnia, która bez ostrych  
korzeni obejść się nie zdoła.

Sądzę, że działanie szkodliwe znacznej części korzeni uwy
datni Wam najlepiej fakt ten, że znajdują one po części w me
dycynie naukowej, po części zaś w ludowej zastosow anie le c z 
nicze. D ziałanie to zaw dzięczają one głów nie obecnemu w nich 
olejkowi eterycznem u.

Orzech oraz kw iat m uszkatołowy, cynamon, gw oździki 
papryka tudzież imbir, używane są w charakterze środków draż
niących żołądek. Koper włoski, kminek (wchodzące w skład t. 
zw. proszków hemoroidalnych), anyż, rzadziej zaś kolender s łu 
żą, jako środki rozdymające. D ziałan ie ich polega na pobudza
niu perystaltyki. Przyśp ieszają  one jakoby również regular
ność oraz powiększają ilość w ydzielanego mleka. A nyż ucho
dzi również za środek wykrztuśny, w  tym charakterze stosuje
my go w postaci Liquor ammonii anisati. Cynamonowi lud przy
pisuje działanie, wzm acniające skurcze macicy. B yw a on uży
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wany jako środek poronny. Co do wanilii istnieje mniema
nie w ielce rozpowszechnione, lecz bądźcobądź mało uzasadnio
ne, że wzm aga ona popęd płciowy. P ietruszka, mianowicie 
też liście jej, łodygi oraz korzenie, tudzież jałow iec są cenione 
jako środki moczopędne. Zarówno z jednego jak i z drugiego 
przyrządza się herbatę. Silnem zw łaszcza działaniem obdarzo
ny je st  jałow iec, napar z którego byw a zalecanym naw et przez 
lekarzy. Orzech muszkatułowy okazuje się środkiem skutecz
nym przeciwko parciu na mocz, zw łaszcza przeciwko podraż
nieniu pęcherza, spowodowanemu wypiciem zbyt młodego piwa. 
Papryka jest środkiem ludowym bardzo rozpowszechnionym na 
W ęgrzech przeciwko reumatyzmowi, dnie, głównie zaś, wraz 
z pieprzem, przeciwko ziranicy.

Spis ten dałby się jeszcze  przedłużyć. Sądzę jednak, że 
tego cośmy rzekli dotychczas, w ystarczy, by pokazać W am, że 
w korzeniach zawarte są substancye, dla ustroju bynajmniej nie
obojętne.

* **

W  dyetetyce chorych o w iele ważniejszem  od kw estyi po
żytku lub szkodliw ości korzeni, je st pytanie, o ile przynoszą ja 
kikolwiek pożytek lub też nie przynoszą go, resp. przynoszą 
szkodę używki w ściślejszem  znaczeniu tego wyrazu, a więc na
poje wyskokowe, kawa, herbata, kakao oraz tytoń. Zaczynam y  
od pierw szych, zasługują one bowiem najwięcej na uwagę naszą  
pod każdym  względem , zarówno ze stanowiska dyetetyczno-lecz- 
niczego jak i patogenetycznego.

Odróżniamy, jak wiadomo, trzy w ażniejsze gatunki napo
jów wyskokowych: wino, piwo oraz wódkę.

Musimy przedew szystkiem  uprzytomnić sobie ich w łasności 
chem iczne. J eże li uwzględnim y przytem nieco bliżej technicz
ną stronę kw estyi, będącej w mowie, to czynimy to dla tego ty l
ko, że posiadanie tego rodzaju wiadom ości powinno odróżniać 
w łaśnie lekarza od laika, jedynie bowiem po dokładnem obezna
niu się z techniką lekarz ma prawo tw ierdzić, że sąd jego opar
tym jest na istotnej znajomości rzeczy.

A lkohol otrzymuje się, jak  W am wiadomo, jako produkt 
ferm entacyi rozmaitych gatunków cukru w obecności drożdży.
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W  obecności drożdży, sztucznie wyhodowanych, podlegają  
fermentacyi: cukier trzcinowy, gronowy, owocowy oraz m altoza  
i izom altoza.

W  celu więc otrzymania alkoholu poddajemy fermentacyi: 
soki roślinne, zaw ierające cukier trzcinow}7, zw łaszcza  sok z cu
kru trzcinowego, sok z buraków i in., dalej zawierające cukier 
soki owocowe, z których sok winogronowy zaw iera cukier gro
nowy, pozostałe z a ś—przeważnie cukier trzcinow y, w raz z gro
nowym i owocowym, w reszcie t. zw. zaciery, czyli rozczyn  mal
tozy i izom altozy, otrzymany z krochmalu, za pomocą słodu. 
Krochmal w zacierach może pochodzić albo ze zboża: z jęczm ie
nia, żyta, pszenicy, ryżu, kukurydzy i in. albo też  z kartofli.

W ino w łaściw e stanowi produkt ferm entacyi w yłącznie  
soku gron winnych. T. z w. wina owocowe, otrzymywane z innych 
soków owocowych, są to produkty w porównaniu z niem o w ie
le  mniej wartościowe. Piw o wj7rabia się zazw yczaj z zacieru  
ze słodu jęczm iennego. R zadziej używa się w tym celu pszeni
cy, ryżu lub innych gatunków zboża. Natomiast wódka bywa  
wyrabianą ze w szystkich  wymienionych wyżej m ateryałów  fer
mentacyjnych.

Przy ferm entacyi cukru powstają, jako produkty głów 
ne: alkohol oraz dwutlenek węgla, jako produkty zaś poboczne: 
małe ilości gliceryny oraz kwasu bursztynow ego. W szelako  
miewa to m iejsce w tedy jedynie, gdy ferm entacya odbywa się 
bez udziału bakteryi, a w obecności w yłącznie drożdży. A to li 
w przem yśle technicznym  warunkowi temu zazw yczaj nie staje  
się zadość. Pow stają tedy pod wpływem bakteryi i inne kw a
sy, przew ażnie mleczny i octowy. Jeże li uboczne te fermenta- 
cye dochodzą przy fabrykacyi piwa i wina do rozmiarów zbyt 
wielkich, otrzymujemy w tedy produkty chore, „kwaśne”, które 
powinny być w yłączone z użytku. Natom iast nieznaczna ilość  
kwasów tych, zazw yczaj zawarta w piw ie oraz w winie, nawet 
gdy fabrykacya ich odbyła się bez w szelk iego zarzutu, jest ze 
stanowiska sanitarnego nieszkodliwą. W ysoki stopień kwaśno- 
ści win nie chorych należy kłaść na karb kw aśnego materyału, 
z którego zosta ły  one wyrobione, a w ięc zbyt kwaśnych wino
gron.

Z innych ubocznych produktów ferm entacyi zasługują ze  
stanowiska d yetetyczn ego na szczególną uwagę t. zw. fuzle. 
Z aw dzięczają one pochodzenie swe również głównie fermenta-
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cyom bakteryjnym , ilość jednak wytwarzających się fuzli zdaje 
się za leżeć od natury m ateryału ferm entacyjnego.

F u zle  przedstaw iają mieszaninę alkoholu propylowego, bu
tylow ego oraz am ylowego, z których ostatni zw łaszcza, ilościo
wo tu przeważający, działa już w m ałych ilościach nader tru
jąco na organizm. N apoje przeto w yskokowe, zawierające 
znaczną ilość fuzli, należy z góry już zaliczyć do rzędu szkodli
w ych dla zdrowia. N ależy  tu wódka, zw łaszcza gatunki jej w y
rabiane z krochmalu, pośród tych zaś znowu te najwięcej, które 
są wyrabiane z krochmalu kartoflowego.

P rzy  wyrobie piwa oraz wódki dodaje się w celu w yw oła
nia ferm entacyi prawie zaw sze drożdże. W  nowszych czasach  
wchodzi w  coraz częstsze użycie dodawanie w tym celu droż
dży, wyhodowanych uprzednio w postaci czystej; zabezpiecza to 
od w szelkich niew łaściw ych ferm entacyi pobocznych. N ato
m iast wyrób wina odbywa się dotychczas jeszcze  w ten sposób, 
że sok winogronowy, jakoteż inne soki owocowe fermentują pod 
wpływ em  grzybków  drożdżowycli, które dostały się do nich 

-z otaczającego powietrza.
A toli i tu w ystąpiła od niedawna dążność do stosowania  

czystych hodowli drożdżowycli. D ążność ta ma na celu nie ty l
ko w yw ołanie w yłącznej ferm entacyi drożdżowej. Pokazało  
się bowiem, że pod wpływem pewnych określonych ras drożdży 
otrzymujemy napoje o pewnym określonym smaku. Ciekawym  
je st  pod tym względem  fakt, że, poddając ferm entacyi słód, 
używany do wyrabiania piwa, w obecności pewnych ras drożdży 
winnych, otrzymujemy produkt, zupełnie do wina podobny, 
z wszelkiem i np. cechami sherry, tokaju i t. p. W yroby te sprze
daje się obecnie pod nazwą win maltonowych.

Po ukończeniu ferm entacyi poddajemy wino oraz piwo k la 
rowaniu, przyczem  drożdże jakoteż i inne męty opadają pod 
wpływem  ciężaru sw ego wprost na dno, niekiedy jednak przy
śpieszam y proces ten przez dodanie specyalnych środków klaru
jących, pociągających za sobą mechanicznie w szelkie męty na 
dno. Napoje, zaw ierające dużo jeszcze  drożdży, należy uważać 
za niezdrowe, wywołują one bowiem jeszcze  ferm entacyę w prze
w odzie pokarmowym.

W  celu uwolnienia napojów od zarodków, zarówno drożdży  
jak  i bakteryi, poddaje się je „pasteryzacyi“ czyli wyjaławianiu  
w butelkach przy wysokiej ciepłocie.

Zasady żyw ien ia  chorych. 10
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W  czasie „lagrowania“, któremu poddaje się pow yższe  
produkty ferm entacyi w  tym celu, by drożdże w nich same przez  
się na dno opadły, mają zazw yczaj m iejsce pewne jeszcze  fer* 
m entacye następcze, ważne z tego względu, że w yrabiają one 
w napoju smak ostateczny.

Z aw artość alkoholu w piwie oraz w winie zw yczajnem  za
leży jedynie od mniej lub więcej dokładnego sferm entowania  
napojów tych, natom iast w ysoka zaw artość alkoholu w winach  
południowych zależną jest od tego, że dodaje się do nich 
zw ykle następczo spirytus. J eże li użyto w tym celu gorszego, 
niedokładnie oczyszczonego gatunku alkoholu, to wino może 
wtedy zaw ierać szkodliwe ilości fuzli.

Częstokroć podnosimy w sposób sztuczny zaw artość cukru 
w płynach fermentujących, po części w tym celu by mieć w ięk 
szą ilość m ateryału ferm entującego, a tem samem i w ięcej alko
holu, po części zaś by napój uczynić słodszym . Sposób ten bywa  
stosow any stale w zględem  wina szam pańskiego, prawie sta le  
zaś względem obfitujących w cukier win południowych.

W ódka zawierająca, jak  wiadomo, znaczną ilość alkoholu, 
a mianowicie 40 —  60°/o, przedstaw ia destylat z płynów  
sfermentowanych. N a pochodzenie jej w skazuje częstokroć już 
sama nazwa, jak np. żytniówka, rozm aite wódki owocowe. 
W hisky byw a wyrabiane z jęczmienia, arak —  z ryżu, rum —  
z soku cukru trzcinowego. N atom iast prawdziwy koniak jest  
destylatem  z wina.

N a w łasności piwa w pływ a też znacznie chmiel, do niego  
dodawany. N adaje on mianowicie piwu gorzki smak oraz szcze 
gólnie silne działanie narkotyczne w zestaw ieniu z innemi napo
jami wyskokowem i. K tóra to z części składow ych chmielu po
woduje to specyficzne narkotyzujące działanie piwa, dotychczas 
nie stwierdzono jeszcze  z pewnością. Bądźcobądź nie ulega za 
przeczeniu fakt, ciekawy pod względem  dyetetycznym , że piwo 
szczególnie łatw o usypia.

Ilość zaw artego w napojach w yskokow ych wolnego kwasu  
w ęglanego zależną jest od tego, czy ferm entacya następcza mia
ła  m iejsce w naczyniach zam kniętych, z których gaz nie m ógł 
się ulotnić. W tedy otrzymujemy napoje musujące, jak  piwo, 
wino szampańskie. W  pierwszym  z napojów tych ferm entacya  
następcza odbywa się w beczkach, w drugim zaś —  w butel
kach.
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T eraz zaś proszę W as rzucić okiem na poniższą tabelę, 
da ona W am  pojęcie o ilościowym stosunku pomiędzy ważniej- 
szem i składnikami, zawartem i w napojach w yskokow ych.

Z win, wyszczególnionych w tabeli tej, zaw iera najwięcej 
alkoholu, a mianowicie przeszło 17°/0 sherry, najlżejszem  jest  
wino frankońskie, zaw iera ono 7,7°/0. J e szcze  lże jsze  (6°/0 a l
koholu) są pewne gatunki wina wirtem bergskiego. Przeciętnie  
wino zaw iera, jak w idzicie, 8 —9% alkoholu. W ina czerwone 
są w  ogólności nieco cięższe od białych.

Pod ekstraktem , podanym w rubryce 2-iej tabeli, pojmuje
my w szelk ie ciała nie lotne z wyjątkiem składników mineralnych. 
N ależą  tu głów nie ciała białkowe, cukier, ew entualnie dekstryna, 
nie lotne kw asy organiczne oraz gliceryna. J eże li ilość ekstrak
tu je s t  niewielka, przeważają w nim w tedy kwasy i gliceryna, 
natom iast przy znacznej ilości ekstraktu przew aża cukier. 
T. zw. wina słodkie zawierają bardzo znaczną jego ilość. Tak  
np. m alaga oraz wina szampańskie, francuzkie słodkie zaw iera
ją  przeszło  17 °/0 cukru. Gatunki szam pańskiego, zaw ierające  
w zględnie mało cukru, zowią się-„suchem i“.

Piw o dorównywa pod względem  zaw artości ekstraktu nie
którym gatunkom win południowych. Zaw iera ono 3,7 do 5,8# 
węglowodanów, obok tego zaś jeszcze  0,7$ białka. P ozostałe  
napoje w yskokowe zawierają bardzo nieznaczną ilość białka.

Różnice pomiędzy poszczególnem i gatunkami wina pod 
względem  zaw artości kwasu nie są w tabeli powyższej tak w y
bitne, liczby  bowiem, tam podane, są to przeciętne otrzymane 
ze znacznego szeregu analiz. W  przypadkach poszczególnych  
różnice te jednak mogą być dosyć znaczne. Obok win bowiem  
wybitnie łagodnych, istnieją z drugiej strony wina nadzw yczaj 
kwaśne. M ozel naprzykład je s t  przeciętnie kw aśniejszy od wi
na reńskiego.

Niedostępnym  analizie w ogóle je s t  t. zw. „kw iat“ wina. 
Zachodzą tu różnice znaczne, przyczem  miarodajnym je s t  tu je 
dynie smak. N a pierwszem  m iejscu postaw ić by tu należało  
dobre stare wino białe, zw łaszcza reńskie, jako najwięcej aro
m atyczne, a tem samem i najsm aczniejsze.

R zecz to zrozumiała, że chorym należy podawać z napojów  
wyskokow ych jedynie produkty czyste, naturalne. D o takich  
należą zresztą  również wymienione powyżej wina maltonowe.
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W szelk ie  zachwalane specyalnie t. zw. wina leczn icze, w i
na dla chorych, wina dla dzieci i t. p. nie daję, żadnej rękojmi 
co do czystośc i, są to przeciwnie dosyć często produkty złe, za
fałszow ane. L iczne również zafałszow ania spotykam y pomię
dzy winami południowemi oraz lepszem i gatunkami wódek, 
zw łaszcza też koniaku, prawie wyłącznie używ anego w dyetety-  
ce chorych.

Podając choremu napój zafałszowany, do którego uprzed
nio domieszano spirytusu w złym gatunku, wprowadzamy 
wraz z nim fuzle lub też inne ciała szkodliwe; w  celu uniknięcia  
niebezpieczeństw a tego, zalecono używać alkohol chemicznie 
czysty  w  odpowiedniem rozcieńczeniu. M yśl ta jednak nie w y
daje mi się szczęśliw ą, nie uwzględnia ona bowiem w cale w arto
ści smakowej napojów w yskokowych. Prócz tego zaś prawdo
podobną je s t  rzeczą, że w łaśnie „kw iat” wina w pływ a wprost 
podniecająco na układ nerwowy (B i n z ). D ośw iadczenie lekar
skie poucza przynajmniej, że w stanach osłabienia skuteczniejsze  
są wina starsze, zawierające więcej „kwiatu“, co przemawia 
również, na korzyść pow yższego domniemania.

* **

N ajw ażniejszym  celem, jak iego  chcemy osiągnąć, podając 
choremu alkohol, jest niew ątpliw ie podniesienie działalności ser
ca oraz narządów oddechowych. Z w łaszcza w ostrej zapaści 
oraz w chorobach zakaźnych, prowadzących łatw o do osłab ie
nia serca, np. w przypadkach zapalenia płuc, tyfusu, szkarlaty
ny i błonicy, głów nie zaś w gorączkach gnilnych, jak  w gorącz
ce popołogowej, alkohol je st w ysoce cenionym środkiem pobu
dzającym. W iększość lekarzy uw aża to naw et za błąd, jeżeli 
go w tych razach nie stosow ać.

J eże li atoli nie zechcem y w doniosłej tej sprawie przy
łączyć się z góry już do mniemania, przyjętego powszechnie, 
lecz postaramy się uprzednio zbadać, o ile mniemanie to je st  
słusznem, to napotkamy na niejeden punkt niepewny oraz w ąt
pliwy.

W  dośw iadczeniach farm akologicznych spostrzegano wo- 
góle tylko porażające w łasności alkoholu. Za rzecz dowiedzio
ną może uchodzić jedynie podwyższenie fali oddechowej pod 
wpływem dawek umiarkowanych (B in z ) .  W obec tego, ż e  iner-
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wacya serca jest nadzwyczaj złożoną, można by sobie wprawdzie 
wystawić, że nawet ciało, posiadające samo przez się własności 
porażające, może w końcu wywierać działanie podniecające, 
przez usuwanie wpływów nerwowych, hamujących działalność 
serca (Schmiedeberg).

Tętno byw a pod wpływem  alkoholu niekiedy przyśpieszo
ne. D aje się to w ytłom aczyć równie łatw o działaniem porażają- 
cem, jak  i pobudzającem. N iek iedy w szakże znajdujemy zw ol
nienie tętna, w  innych zaś razach pozostaje ono niezmienio- 
nem.

Alkohol rozszerza tętnice skórne. I  to znowu możnaby 
uważać, jako następstw o porażenia albo też  pobudzenia, stosow 
nie do tego, na jak ie  przewodniki nerwowe alkohol przypusz
czalnie podziałał. R ozszerzen ie naczyń znajduje dobitny swój 
wyraz w rozgrzaniu oraz zarumienieniu tw arzy. N a  resztę  cia
ła  alkohol działa podobnież, jakkolw iek w stopniu mniej
szym.

Otóż w pływ  orzeźwiający, przypisywany alkoholowi w sta 
nach zapaści, m ógłby poczęści przynajmniej polegać na sprawie  
analogicznej w tętnicach mózgowych. W  zapaści są one skur
czowo zwężone. W raz z rozszerzeniem  ich musiałoby nastąpić 
lepsze odżywianie mózgu, tem samem zaś i wzmożona działał 
ność nerwów, zawiadujących czynnością serca i oddechaniem.

W  braku zgodnych wyników doświadczalnych nie pozosta
je  nam na obronę alkoholu, jako środka pobudzającego, nic in 
nego jak  ryczałtow e doświadczenie kliniczne. To ostatnie je 
dnak nie zdoła się obronić przed zarzutem, że wobec pow szech
nie utartego zw yczaju przepisyw ania alkoholu w tym w łaśnie 
celu, nie posiadamy w łaściw ie żadnych danych o przebiegu c ięż
kich chorób, nie leczonych alkoholem. Dopiero w czasach naj
now szych rozpoczęto w jednym z londyńskich szpitali dla w strze
mięźliwych próby leczenia w szelkich chorób bez alkoholu. 
Otrzymane tam liczby są jeszcze  jednak zbyt niedostateczne, by 
pozw alały na wyprowadzenie jakichkolw iek wniosków.

W  tych razach, gdy osłabienie zagraża życiu chorego, nie 
udaje się nam spostrzegać nigdy skutków w yłącznego działania  
alkoholu. U ciekam y się bowiem w tedy zazwyczaj do innych i to 
do najenergiczniej szych środków pobudzających, jakie wogóle  
posiadamy, do kamfory, eteru etc.
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Poniew aż w terapii, jak we w szelkich w ogóle dziedzinach  
życia  ludzkiego, istnieją mody, nadzw yczajnie trudną jest rze
czą zachować zdanie nieuprzedzone, przeciwne zwyczajom zako
rzenionym; możliwem przeto byłoby, że uchodząca obecnie 
jeszcze prawie za pewnik w artość alkoholu, jako środka pobu
dzającego, w przyszłości kiedyś mocno zachwianą zostanie.

B yć może, że się okaże, że całkowite działanie alkoholu na 
chorych sprowadza się głównie do lekkiej, w porównaniu z in- 
nemi narkotykami więcej bezpiecznej narkozy, dzięki której 
chorzy czują się lepiej, co wzbudza pozory polepszenia objek- 
tywnego. W szelako podobne oddziaływanie na chorego m ogło
by niekiedy być bardzo pożądanem. O szczędzając bowiem tym  
sposobem psychikę chorego, możemy w pływać nieraz dodatnio 
i na objektywny przebieg choroby.

W  obecnym stanie rzeczy najw łaściw szem  je s t  zajęcie  
stanowiska pośredniego. Conajmniej błędnem jest odmawiać, 
jak  to czynią niektórzy, alkoholowi wpływu ożyw czego na dzia
łalność serca oraz na ogólny stan s ił chorego. Z drugiej strony  
jednak wątpliwej w artości wydaje się zdanie niektórych auto
rów, zalecających, celem otrzymania skutku pobudzającego, bar
dzo duże t. zw. „śm iałe“ dawki alkoholu. Przeciw nie jedynie  
w łaściw e są tu dawki umiarkowane.

Że ciało, działające w dużych dawkach niewątpliw ie narko
tycznie, będzie w małych ilościach wywierało najsamprzód je sz 
cze wpływ pobudzający, odpowiada to utartym powszechnie po
jęciom  farmakologicznym. W szak widujemy niekiedy skutki 
podobne po morfinie i makowcu. Co należy rozumieć pod umiar- 
kowanemi dawkami alkoholu, o tern pomówimy jeszcze  później.

Jako skutek, spowodowanego alkoholem, w iększego napeł
nienia skóry krwią, występuje uczucie ciepła. Jednocześnie je 
dnak skóra ogrzana oddaje w ięcej cieplika na zewnątrz, pomimo 
w ięc uczucia ciepła wewnątrz ustroju, tem peratura opada. Mo
że to być zgubnem wtedy, gdy ustrój na skutek ostrego zimna 
i tak już dużo cieplika traci. W iecie  o tern, że pijani zazw yczaj 
ła tw o marzną!

Ponieważ alkohol obniża ciepłotę ciała, chciano upatrywać  
w tem również wskazanie do stosowania alkoholu w chorobach 
gorączkow ych. Tym czasem  zastosow anie możliwych dawek a l
koholu daje pod tym względem  efek t tak  nieznaczny— po przy
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jęciu 30 do 80 gr. alkoholu spadek ciepłoty wynosi tylko 0,3 do 
0,6° C —, że nie posiada on żadnego znaczenia praktycznego. 
F a k t jednak przeciw gorączkow ego działania alkoholu ma w agę
0 tyle, że dowodzi on niesłuszności mniemania daw niejszego, ja 
koby alkohol rozgrzew ał i jakoby z tego powodu nie należało go  
z zasady stosow ać w gorączce.

Napoje w yskokow e stosujemy też często w celu pobudze
nia czynności narządów trawienia. W  istocie alkohol, jak
1 w szelkie ciała wyw ierające drażniące działanie m iejscowe, po
budza czynność wydzielniczą, chłonniczą i ruchową żołądka i k i
szek, przytem przyjemny zapach oraz smak odnośnych napojów  
działanie to jeszcze  więcej podnoszą. Musimy tu jednak zazna
czyć z naciskiem, że alkohol w yw iera wpływ ten, niekiedy nader 
pożądany, w tedy jedynie gdy podajemy go w małych ilościach. 
N atom iast ilości duże nie tylko drażnią błonę śluzową żołądka, 
a naw et mogą ją  uszkodzić, lecz osłabiają również skuteczność  
zaczynów trawiennych, zw łaszcza pepsyny. A toli piwo i wino 
w ilościach umiarkowanych przedstawiają bardzo w łaściw e środki 
żołądkowe (stomachioa), które możemy stosować przedew szyst- 
kiem u chorych takich, którzy używali ich dawniej, gdy byli 
zdrowymi. Po wypiciu nieco piwa lub wina udaje się im zazw y
czaj straw ić jedzenie łatw iej, aniżeli bez napojów tych; tę w łas
ność napojów pomienionych należy zaw sze mieć na w zględzie.

N astępnie stosujem y alkohol w d yetetyce chorych w celach  
odżywczych. Co do w łasności odżyw czych alkoholu możemy 
w ogóle przytoczyć fakty następujące.

J e st  rzeczą dowiedzioną, że alkohol, wprowadzony do 
ustroju, znika i że zaledwie 10% jego zostają wydalone poczęści 
z moczeni poczęści zaś przez płuca i skórę. Ilość tlenu, który  
ustrój przytem zużywa, nie powiększa się w cale lub też  w sto
pniu bardzo nieznacznym, należy przeto stąd wnosić, że alko
hol, ulegając rozkładowi, chroni od spalania inne pokarmy.

Pokarmami zaś temi mogą być jedynie tłuszcze i w ęglow o
dany, z tych zaś znów te ostatnie grom adziłyby się w ustroju  
również w postaci tłuszczu. Co się bowiem tyczy  białka, to nie 
je st  w cale dowiedzionem, aby alkohol m ógł je oszczędzać. D o
św iadczenia przynajmniej, w tym kierunku dokonane, dały w y
niki nader zmienne. W tedy zaś nawet, gdy mogłoby się zda
wać, że nastąpiło pewne zaoszczędzenie białka, było ono ilościo
wo tak nieznaczne, że nie posiadało żadnego praktycznego
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znaczenia. N atom iast pokazało się, że duże dawki alkoholu 
zwiększają naw et rozpad białka, prawdopodobnie drogą bezpo
średniego uszkodzenia protoplazmy.

Ponieważ wartość cieplna 1 grm. alkoholu wynosi 7 kalo- 
ryi, moglibyśmy przeto wraz z napojami wyskokowem i dostar
czać chorym dosyć znaczną sumę energii. W prawdzie nie jestto  
je szcze  rzeczą pewną, czy całkowita energia , teoretycznie obra- 
chowana, istotnie w ustroju się wyzw ala. M ogłyby bowiem w y 
tw arzać się i pośrednie produkty spalania, np. aldehyd lub kwas 
octow y, w  których byłaby jeszcze  uwięzioną część energii po- 
tencyalnej alkoholu. Prawdopodobnie jednak tak nie jest, nie 
jestto  przynajmniej dowiedzionem, tak że, ogólnie biorąc, musi
my przyznać, że alkohol zdolny je s t  do zaopatrywania ustroju 
w  energię. R zecz prosta, że w artość cieplna napojów w ysko
kowych staje się znaczuie wyższą, jeże li zawierają one, jak  np. 
wino szampańskie, wina południowe, piwo, oprócz alkoholu dużo 
jeszcze  węglowodanów, mianowicie też  cukru, resp. dekstryn.

E nergią, wyzw alającą się skutkiem spalania alkoholu, ustrój 
zużywa głów nie na wytwarzanie ciepła. Czy może ona rów 
nież służyć jako źródło pracy mięśniowej, wym aga tó dowodu, 
bądźcobądź należy się tego domyślać. Przypuściw szy że tak  
je s t  w istocie, zasługiw ałby alkohol niewątpliwie na to, by zna
leźć zastosow anie przedew szystkiem  w ciężkich przypadkach  
chorobowych, gdy ilość przyjmowanych pokarmów ulega znacz
nemu obniżeniu, i gdy chwilowo ograniczam y w szelk ie w ogóle  
pożywienie w yłącznie do pokarmów płynnych. Alkohol mógłby 
w tedy w braku innych środków pokarmowych dostarczać mate- 
ryału palnego, niezbędnego dla pracy serca, tym sposobem mo- 
żnaby naw et w ytłom aczyć korzystne jego  oddziaływanie na 
czynność serca. Z a dodatnią cechę alkoholu należałoby uznać 
i to, że w chłania się on łatw o oraz szybko zarówno w żołądku, 
jak  i w k iszkach .

B łędem  atoli byłoby chcieć na zasadzie pow yższych w yw o
dów przyznaw ać alkoholowi po za w artością jego, jako środka 
odżyw czego dla chorych, znaczenie o wiele szersze, jako pokar
mowi ludowemu! Jak  to już bowiem napomknęliśmy poprzednio 
i  jak  to później jeszcze  bliżej wykażemy, alkohol, przyjmowany 
stale w ilości znacznej, sprowadza cały szereg  tak  szkodliw ych  
następstw  ubocznych, że zmuszeni jesteśm y odmówić mu z tego  
powodu cech p okarmu powszechnego.
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Za najmniejsze je szcze  ze szkodliwych tych  następstw  mu
simy uw ażać to, że już bardzo szybko po spożyciu alkoholu, 
w w iększej nieco ilości, występuje uczucie obezwładnienia, fi
zycznego oraz duchowego znużenia, nie pozwalające na należyte  
zużytkow anie w artości cieplnych, wprowadzonych wraz z alko
holem do ustroju. Jednocześnie zm niejsza się również peryfe- 
ryczna pobudliwość mięśni, tak że naw et przy drażnieniu prądem  
elektrycznym , a w ięc przy zupełnem w ykluczeniu wpływu zmę
czenia mózgu, maksymalny skurcz mięśni byw a słabszy, aniżeli 
wtedy, gdy przedtem alkoholu nie wprowadzono (H . F r e y ). 
Objawy te porażenia ośrodków oraz narządów obwodowych czy
nią wartość alkoholu, jako źródła energii dla ustroju, o ile przy
najmniej w yrazem  tej energii ma być praca mięśni dowolnych, 
wręcz złudną.

F a k t ten oddawna już w yzyskali odpowiednio sporstsmeni 
w tych  razach, gdy mają do wykonania pracę, wym agającą dłu
gotrw ałych w ysiłków. Turyści, wchodzący na szczyty  gór, 
cykliści i in. nie używają w w ycieczkach dalszych alkoholu w ca
le , natom iast zaś, czując potrzebę środków pobudzających, ucie
kają się do kaw y i herbaty, w celu zaś zaspakajania pragnienia  
używają jedynie wody, limonady i t. p. T oż samo spostrzegano  
w zakresie o wiele szerszym  w wojsku. Z w łaszcza  w wojsku 
angielskiem  i północno-amerykańskiem dokonano bardzo ro z
ległych  obserwacyj nad odpornością żołnierzy po zupełnem w y
kluczeniu alkoholu, okazało się przytem, że odporność ta jest  
o w iele w iększą, aniżeli w tedy gdy żołnierze dostają umiarko
wane naw et ilości środka tego. W prawdzie przy pomocy alko
holu można zagłuszyć na czas krótki uczucie zm ęczenia, dzięki 
czemu w okresie tym wykonać można pracę, która przedtem, 
być może, byłaby niemożliwą do wykonania. Bardzo szybko 
atoli następuje wspomniana poprzednio reakcya, i do znużenia 
naturalnego przyłącza się w tedy jeszcze  zm ęczenie, wywołane 
alkoholem.

W  dziedzinie umysłowej produkcyjność wzm aga się pod 
wpływem  alkoholu o w iele mniej jeszcze , aniżeli w dziedzinie 
fizycznej, objawy porażenia bowiem  występują tu w stopniu n ie
równie silniejszym . Powrócim y do tego  później je szcze .

N arkozę alkoholową możemy jednak spożytkow ać w  pew 
nych celach z korzyścią, o czem już nadmienialiśmy poprzednio. 
J eże li bowiem udaje się już za pomocą nader małych dawek
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alkoholu usunąć pewne hamujące w pływ y psychiczne, które pod 
postacią przygnębienia zarówno fizycznego, jak  i duchowego od- 
działywują ujemnie na usposobienie chorego, to po zastosow a
niu ilości nieco w iększych udaje się nam częstokroć w yw ołać  
nawet sen. W prawdzie ciężka bezsenność nie nadaje się do le 
czenia alkoholem. A żeby bowiem tutaj skutek pożądany osiąg
nąć, należałoby zastosow ać już dawki odurzające, co je st, rzecz  
prosta, przeciwwskazanem  ze względu na szkodliw e następstw a  
odurzenia. Tam w szakże, gdzie lekkie pobudzenie mózgowe 
choremu zasnąć nie daje, wypicie naw et bardzo umiarkowanej 
ilości alkoholu może już sen sprowadzić. W  tym celu nadaje 
się zw łaszcza piwo, zaw ierające w sobie, jak  to już podnosiliśmy, 
sw oiste ciało narkotyczne obecne w chmielu.

Obok przytoczonych dopiero co wskazań ogólnych, istnieją  
jeszcze  do stosowania poszczególnych napojów w yskokow ych  
pewne wskazania specyalne.

D la  chorych nadaje się najwięcej wino. Istnieją, zw łaszcza  
gdy w łączym y tu jeszcze  wina południowe, tak liczne g a 
tunki wina z tak różną zaw artością alkoholu, że możemy osiąg
nąć niemi każdy cel żądany, tudzież zadowolnić w szelkie w ym aga
nia smakowe chorych.

W ina zaw ierające dużo „kw iatu“ należy uważać, jako 
szczególn ie podniecające. D ziałaniem  nader szybkiem  odzna
cza się wino szampańskie. B yć może, że obecność kwasu wę- 
glanego przyśpiesza jeszcze  wchłanianie alkoholu. Z asługuje  
na wzmiankę, że drobne łyk i wina szampańskiego, oziębionego 
na lodzie, stanowią niekiedy jedyny środek odżyw czy, który  
chorzy znoszą w wypadkach silnych wymiotów. K w as w ęglany  
zm niejsza wrażliwość błony śluzowej żołądka. Pod względem  
zawartości alkoholu, wino szampańskie należy, jak  to w idzieliś
my, do rzędu średnio ciężkich. Wino szampańskie d)a chorych 
sprzedaje się specyalnie w  małych buteleczkach, m ieszczących  
w sobie jedynie około 2 szklanek.

Chcąc wywołać efekt szczególn ie silny albo też zastosow ać  
alkohol w  postaci możliwie stężonej, podajemy wina południowe, 
ewentualnie nawet wódkę. Z rozm aitych gatunków  wódek naj
w łaściw szym  jest prawdziwy koniak, jako zaw ierający najmniej 
fuzli.

Do celów odżyw czych nadają się najwięcej, stosownie do 
uwag poczynionych przez nas poprzednio, napoje wyskokowe
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zawierające dużo cukru, a więc wina południowe, wino szam
pańskie tudzież piwo. Ponieważ ciało to wchłania się łatwo, do
starczają więc napoje pomienione nader szybko ustrojowi mate- 
ryału odżywczego. W artość odżywczą napojów wyskokowych 
możemy naturalnie znacznie jeszcze podnieść przez dodanie do 
nich żółtka lub też większej jeszcze ilości cukru. Należy tu zna
na mieszanina STOKEs’a, składająca się z jaja, koniaku, cukru 
oraz wody cynamonowej1).

W ino, zaw ierające dużo kwasu, drażni błonę śluzową żo
łądka i k iszek  w stopniu o w iele silniejszym , aniżeli zawierające 
mało kwasu. Chorzy przeto nie powinni w ogóle wina takiego  
używać, zw łaszcza też chorzy, mający usposobienie do zgagi lub 
też cierpiący na nadkwaśność soku żołądkowego, tudzież wzmo
żoną pobudliwość kiszek. N atom iast należy oddawać winom tym 
naw et pierw szeństw o przed innemi wtedy, gdy chcemy pobudzić 
p erystaltykę zdrowego przewodu pokarmowego.

Takież same działanie posiada również pewne wino owoco
we, zaw ierające bardzo znaczną ilość kwasu, mianowicie jab łecz
nik. Poniew aż, zaw iera on, jak na wino, niew iele alkoholu —  
przeciętnie5°/0—jako pozbawiony zaś smaku wybitnie przyjem 
nego, nie może dawać powodu do nieumiarkowania, jestto  więc 
napój w łaściw y dla otyłych, którym dozwalamy alkohol 
w m ałych ilościach i u których pożądanem jest obok tego zaw 
sze regulowanie wypróżnień. Natom iast nie należy zalecać  
win owocowych, a szczególn ie jabłecznika, chorym do użytku po
w szechnego.

W pływ  łagodnie czyszczący  posiada również i piwo, działa  
tu prawdopodobnie już sama znaczna ilość płynu, którą wraz 
z piwem wprowadzamy. Spostrzegam y to dosyć często, że oso
by, które, pijając sta le piwo w ieczorem , m iewały stolce prawi
dłowe, dostają zaparcia, gdy zm uszeni jesteśm y im z jakiegokol
wiek powodu piwa zabronić.

W skazaniu wprost przeciwnemu czyni zadość wino czerwo
ne, które, zawierając 0,15 do 2°/0 taniny, działa zatwardzająco.

‘) Spir. vini Cognac 50,0 
Vitell. ov. duorum 

Aq. Cinnamoni 150,0 
Sirnp. 25,0

MDS. Co l—2 godziny po łyżce stołowej.
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Tanina w winie czerwonem, również jak i czerwony barwnik, po
chodzą ze skórek gron winnych, podlegających wraz z sokiem  
fermentacyi. W  100 ccm. wina czerw onego, czyli w pełnej szkla
neczce odfwina, znajduje się tyleż taniny, ile dajemy zw ykle na 
pojedynczą dawkę przy rozwolnieniu. W ino zaś z borówek  
zaw iera nawet dwa razy w ięcej jeszcze  kwasu garbnikowego. 
W ino to je st w ięc środkiem dyetetycznym  nader skutecznym  
przeciwko rozwolnieniom.

Z tego, co rzekliśm y dotychczas, w ypływ a jasno, że ilekroć  
powstaje wątpliwość, czy należy w danym przypadku podawać 
wino czerwone czy też b iałe, rozstrzygać powinien głównie  
w zgląd na stan wypróżnień. Obok tego w szakże wino czerwone 
uchodzi, i to znów dzięki zawartem u w niem garbnikowi, mają
cem u działanie ściągające, w ogóle za łatw iej strawne od białego. 
W ino czerwone ma również powiększać w stopniu o wiele słab 
szym kwaśność moczu, aniżeli wino białe.

Liczne wódki leczn icze stosow ane są nieraz aż do niedo
rzeczności. Używ anie ich w celach rzekomo leczniczych bywa  
tylko pozorem do wypijania znacznych ilości alkoholu wogóle. 
J eże li drażnienie błony śluzowej żołądka stężonym roztworem  
wyskoku znoszą źle już nawet osoby zdrowe, to wpływa ono n ie
równie gorzej na narządy chore. Jedno tylko możemy niekiedy  
spostrzegać, a mianowicie, że objawy niestraw ności, zagrażające  
po zbyt obfitem, zw łaszcza zaś zbyt tłustem  jedzeniu, ustępują 
po wypiciu jednego łyku koniaku lub wiśniówki. P rzyczynia  
się być może do tego w łasność przeciwferm entacyjna alkoholu 
oraz posiadana przezeń zdolność zw iększania ilości w ydzielin.

Przeciw w skazania do stosow ania alkoholu znajdujemy już 
po części w  uwagach naszych poprzednich. N ie  należy go w ięc  
stosow ać we w szelkich stanach wzmożonej pobudliwości tych  
narządów, które on już sam przez się pobudza lub drażni. N a
leżą tu ostre oraz pewne przew lekłe cierpienia mózgu i jego  
opon, stany nerwowości, pewne cierpienia serca, niektóre ostre  
choroby żołądka i k iszek, cierpienia nerek oraz choroby pęche
rza i dróg m oczowych. ¡Szczegóły odnoszące się tu poznamy 
jeszcze  później.

N a  pytanie praktycznie nader ważne, ile alkoholu należy  
podawać choremu w każdym danym przypadku, trudno dać od
powiedź ogólną. Musimy tu indywidualizować. W ogóle sądzę, 
że z obawy, by nie podać zbyt mało alkoholu, podajemy go czę*
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stokroć zbyt dużo, dosyć często wprowadzamy duże ilości alko
holu tam, gdzie alkohol wogóle jest wcale niepotrzebnym.

D ziennie 50 do 75 grm. alkoholu należy już uw ażać za ilość 
bardzo dużą, wyjątkowo tylko dozwoloną. Zazw yczaj nie nale
żało by przekraczać po za 15 do 30 grm. Im mniej chory przy
zwyczajonym  był do alkoholu w okresie zdrowia, tem mniej po
trzebuje go on też w  chorobie. U  dzieci należy go stosow ać je 
dynie w  rzadkich w yjątkow ych razach. N atom iast ludzie, na
w ykli do alkoholu, zdają się w chorobach poważniejszych bądź- 
cobądź potrzebować go i to niekiedy w ilościach dużych. Ina
czej bowiem występują łatw o oznaki ogólnego osłabienia, połą
czone z bredzeniem (delirium) i zapaścią. Z w łaszcza niebez- 
piecznem pod tym względem  bywa dla pijaków zapalenie płuc.

B yłoby to postępowanie opaczne, gdybyśm y chcieli w  cier
pieniach przebiegających chronicznie, jak  w przew lekłej gruź
licy, anemiach etc., sta le wzmacniać organizm za pomocą w ięk
szych dawek napojów wyskokowych. Z agraża to choremu po- 
ważnem  niebezpieczeństw em  stania się pijakiem na sta łe . W y
padków takich spostrzegano już w iele. D o alkoholizmu stosuje 
się toż samo co i do morfinizmu: powód do powstawania jego  
daje dosyć często jakakolw iek choroba i to zazwyczaj nie bez 
w spółw iny ze strony lekarza.

Prow adzi to nas już do spraw y patogenetycznego znacze
nia alkoholu, któremu poświęcim y odczyt następny.

O d c z y t  X II .

Alkohol (dokończenie). Kawa, herbata, kakao, tytoń.

Sz. Pp.! Rozpowszechniona niezm iernie na całej kuli ziem 
skiej konsumcya używ ek, śród nich zaś zw łaszcza  alkoholu, 
w skazuje, że cia ła  te muszą nadzw yczajnie ludzi ku sobie pocią
gać. M ożnaby wnosić z tego, że ustrój ludzki potrzebuje do pew 
nego stopnia podobnych środków pobudzających. N ie powinniś
my jednak z tego  powodu zamykać oczu na znaczne niebezpie
czeństw a, zagrażające ustrojowi w skutek nadużywania środków  
tych. D otyczy  to zw łaszcza alkoholu, k tórego nadużywanie
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uznawanem bywa przez w szystkich ludzi rozumnych jako rak, 
toczący ciało narodów cyw ilizow anych.

W skazać na niebezpieczeństw o to je st  doniosłem zadaniem  
m edycyny zapobiegawczej, od którego to obowiązku nie możemy 
również uchylić się i na tem miejscu. W  sprawach podobnych 
lekarz powinien być doradcą ludu.

Choroby, wywiązujące się skutkiem nadużywania alkoholu, 
bywają natury nader różnolitej. Znanym jest powszechnie 
chroniczny n ieżyt żołądka i kiszek u pijaków, pow staje on tym  
sposobem, że objawy ostrego nieżytu żołądka, występujące po 
pojedyńczych nadużyciach, przechodzą nareszcie w  n ieżyt stały. 
Podobnież stale prawie znajdujemy u alkoholików przew lekły  
nieżyt gardzieli.

Jakkolw iek cierpienia pomienione powodują niekiedy do
legliw ości dosyć znaczne, to jednak w iększe jeszcze  zaburzenia  
w narządach wewnętrznych w ywołuje alkohol, już w chłonięty do 
ustroju.

Alkohol przenosi się wraz ze krwią do w szystkich części 
ustroju. P rzy częstem  działaniu oraz przy pewnem natężeniu  
działania tego, wywołuje 011 w tkankach w rażliw szych prze
w lek łe sprawy zapalne, prowadzące z biegiem czasu do zaniku 
komórek m iąższowych, w ytw arzania się tkanki łącznej, przyczem  
następuje kurczenie się odnośnego narządu.

Narządy, szczególnie do tego usposobione, stanowią: wątro
ba, nerki oraz układ nerwowy. D alej podlega często bardzo za
chorowaniu serce, głównie przy nadużywaniu piwa, w którym to 
wypadku współdziałają, jak  to zobaczymy, kilka czynników ra
zem. W reszcie jest conajmniej prawdopodobnem, że sprawy sk le
rotyczne w tętnicach, prowadzące do m iażdżycy, mogą również 
powstawać wskutek nadużywania alkoholu.

W szystk ie te skutki działania alkoholu zależą, rozumie się, 
w znacznej części od tego, w jakiem stężeniu alkohol krąży we 
krwi. N a to zaś wpływa znów cały szereg  czynników. A  więc 
przedew szystkiem  koncentracya sam ego napoju w yskokow ego, 
z tego też powodu wódka, pomijając już że zaw iera ona 
fuzle, jest najszkodliwszym  z napojów w yskokowych. D alej 
alkohol może uledz rozcieńczeniu już w żołądku samym, a mia
nowicie też przez znajdującą się tam zawartość. D ziałanie jego  
bywa wtedy łagodniejsze, aniżeli w tedy gdy przyjęty został na 
czczy  żołądek.
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Napoje przechodzą zazw yczaj wolniej z żołądka do kiszek, 
jeżeli zostają, zmieszane w żołądku z pokarmami stałem i (Mo- 
k i t z ). Poniew aż zaś wchłanianie odbywa się przeważnie 
dopiero w kiszkach, musi w ięc fakt ten w pływać na osła
bienie działania alkoholu. Zgodnie też z tern widujemy, że naj
łatw iej upić się można, jeżeli przyjmować spirytualia na czczo, 
jak również i to, że pijak, cierpiący głód, zachorowuje łatw iej 
od tego, który obok alkoholu spożyw a jeszcze  dużą ilość pokar
mów. Z aprzeczyć, rzecz prosta, nie da się, że przyczynia się  
do tego również większa odporność osobnika dobrze odżywia
nego.

W  najsilniejszem  stężeniu dostaje się alkohol po wchłonię
ciu do wątroby. W szak na główny prąd krwi w wątrobie, na 
prąd żyły  wrotnej składają się prawie w yłącznie żyły  chłonne, 
mające źródło swe w narządach trawienia.

Dopiero po w yjściu z wątroby krew  żyły  wrotnej miesza  
się ze znaczną masą krwi żyły  głównej dolnej, a tuż potem  
w sercu—i z krwią ży ły  głównej górnej. W szystk ie więc narzą
dy pozostałe, do których alkohol doprowadzony zostaje z serca  
przez pośrednictwo krwiobiegu tętniczego, otrzymują go tym  
sposobem w rozcieńczeniu o wiele większem , aniżeli wątroba. 
Ztąd częstość marskości wątroby u osobników, pijących dużo 
wódki (Gin-drinker-liver). N ieco rzadziej zdarza się ona u tych, 
którzy upijają się winem, stosow nie do mniejszej zaw artości a l 
koholu w winie. Piwo, zdaje się, wyjątkowo tylko prowadzi do 
m arskości wątroby. Choroba ta, jak  wiadomo, bywa prawie 
zaw sze śm iertelną.

Cierpienie nerek u pijaków przebiega, jak  i m arskość w ą
troby, pod postacią przew lekłego zapalenia śródm iąższowego. 
J e s t  ono również cierpieniem nieuleczalnem , prowadzącem do 
śm ierci. W ódka i wino stanowią tu znowu napoje więcej szkod
liwe. Podobuież przyczynę chronicznego myokardytu, czyli 
zapalnego zwyrodnienia mięśnia sercow ego, należy upatrywać 
bardzo często, wedle mniemania powszechnie przyjętego, w na
dużyciach alkoholowych.

U  osób, które wypijają nieumiarkowane ilości piwa, spostrze
gam y często specyalny rodzaj choroby serca. Polega ona 
na znacznem pow iększeniu objętości oraz masy, a w ięc na prze
roście i rozszerzeniu tego narządu, który to stan może nie wy woły - 
w ać u osób, dotkniętych nim a częstokroć kwitnąco wyglądają-

Zasady żyw ien ia  chorych. 11
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cych, przez czas dłuższy żadnych w ybitniejszych dolegliwości. 
Z biegiem  lat jednak występują stopniowo oznaki osłabienia  
serca, dopóki w reszcie sprawy całej nie zakończy znany obraz 
ogólnego zaburzenia w krążeniu, wraz z objawami zastoju we 
w szystkich  narządach oraz wodnej puchliny.

R zecz  szczególna, że podobne „serca p iw oszów “ nie w ykazu
ją pod mikroskopem prawie żadnych zmian, makroskopowo zaś 
uderzają w nich, jak  to rzekliśm y, n iezw ykle duże rozmiary tu
dzież znaczna, niekiedy w dwójnasób w iększa od normalnej wa
ga. Z 5700 wypadków śm ierci, które w przeciągu lat 10 doszły  
do sekcyi w monachijskim instytucie patologicznym, w 4,3%  
przypadków przyczyną śm ierci było podobne serce. J e ż e li w eź
miemy pod uw agę tylko m ężczyzn, to stosunek ten podnosi się 
nawet do 1% blizko. Osoby, których liczby te dotyczą, należały  
do niższych oraz średnich klas ludności, które w Monachium w y
pijają największą ilość piwa. P rzeciętny w iek zmarłych wsku
tek choroby tej w ynosił 41 lat.

N a powstawanie choroby tej składa się, jak  to już zazna
czyliśm y, kilka czynników szkodliwych, w piwie połączonych. 
B o l l in g e r , który położył w ielkie zasługi w  spraw ie w yjaśn ie
nia wielu kw estyj odnoszących się do tego cierpienia, mniema, 
że alkohol, zawarty w piwie, działa toksycznie na ściany serca. 
Tracą one skutkiem tego stopniowo swoją elastyczność, pod 
w pływem  zaś przepełnienia krążenia płynem oraz spowodowane 
go tern wzmożonego ciśnienia krwi, rozciągają się one coraz 
w ięcej. Przytem  względnie znaczna zaw artość w piwie ciał 
odżywczych w pływa na przerost masy mięśniowej serca.

D o w iększego jeszcze  rozszerzenia serca przyczynia się to, 
że osoby pomienione wykonywują zazw yczaj jeszcze  ciężką pra
cę fizyczną, co powoduje również częste tudzież znaczne pod
w yższenia  ciśnienia krwi. W reszcie znajdujący się zazw yczaj 
na około serca znaczny pokład tłuszczow y, będący jednym  
z objawów ogólnego otłuszczenia piwoszów, hamuje również 
i osłabia czynność tego narządu.

Piw o w ięc, jakkolw iek je s t  samo przez się niewątpliwie 
najniewinniejszym  z napojów w yskokow ych, może dzięki ła tw o
ści, z jaką daje się użyć w ilościach nadmiernych, stać się o w ie
le niebezpieczniejszem  dla zdrowia powszechnego, aniżeli wino. 
N ie jest mi przynajmniej wiadomem, aby w krajach, gdzie jest  
w zwyczaju pijanie wina, tak znaczna ilość ludzi, będących
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w sile wieku, tak regularnie g in ęła  wskutek pijaństwa, jak  
w m iejscow ościach, w których m ieszkańcy zw ykli pijać piwo. 
W  Monachium, gdzie dzięki długoletniej działalności lekarskiej 
stosunki są mi dokładnie znane, należy wypijanie przez jedną  
osobę 4 — 5 litrów piwa dziennie do rzeczy bardzo częstych, 
u osób zaś, zajętych przy wyrobie piwa, nawet w ypicie 8 do 0 
litrów dziennie jeszcze  jest czem ś zwykłem. N ie należy bynaj
mniej do rzadkości, by osoby wymienione w ypijały w ciągu  
dnia 18 i 20 litrów. A  jednak, w 10 naprzykład litrach piwa 
zaw arte są 350 do 400 gr. alkoholu, a w ięc tyleż prawie, co w 1 
litrze wódki zwyczajnej. P rócz tego znajdujemy tam 400 do 500 
gr. węglow odanów  i 70 gr. białka. W obec liczb takich łatwo  
zrozumieć, jak  takie ilości piwa działają. Przytem  ludzie, pijący 
piwo w ilościach nie umiarkowanych, nie uchodzą zazw yczaj 
wcale w mniemaniu powszechnem  za pijaków, do piwa bowiem  
można stosunkowo łatw o przyzw yczaić się, nie pozostaw ia ono 
po sobie również silnego odurzenia. Z tego też powodu osoby, 
oddające się temu nałogow i, nie w ierzą wcale, by był on szkod
liwym. W idzą one tylko wyraźne skutki tuczące piwa, chętnie 
też je  wychwalają, jako swój „płynny clileb“. Szkodliwe na
stępstw a zjawiają się zupełnie niepostrzeżenie.

Z e w szystkich narządów najwięcej, być może, cierpi wsku
tek  chronicznego alkoholizmu układ nerwowy. Cierpienie do
tyka tu po części nerwy obwodowe, po części zaś mózg. O udzia
le rdzenia nie wiem y nic.

Z  postaci lżejszych częstą  bardzo zw łaszcza  bywa neuritis 
alcoholica, objawiająca się rwącemi bólami, podobnemi do bólów 
przy w iądzie rdzenia, w rażliw ością skóry oraz mięśni, szczegó l
nie łydek, oraz parestezyam i i znieczuleniami. W postaciach  
cięższych  występują porażenia, głównie kończyn dolnych, mogą 
one jednak zająć i inne części ciała.

N astępnie jednym z najzw yklejszych objawów cierpienia  
nerwów na tle alkoholizmu jest znana drżączka (tremor), w ystę
pująca w rękach, również i w wargach oraz w języku.

W  mózgu znajdywano u pijaków względnie często zapale
nie krw otoczne opony twardej (pachym eningitis haemorrhagi- 
ca). O w iele w ażniejsze są tu jednak zaburzenia psychiczne, 
po części przelotne, po części trwałe.
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N a m ózg1) alkohol działa przew ażnie narkotyzująco. P rzy 
jem ność, płynąca z narkozy tej, działa na w iększość ludzi nader 
pociągająco.

Już w szybkim bardzo czasie po przyjęciu alkoholu zdol
ność krytyczna ulega obniżeniu, czego następstwem  je s t  przy
jemne zadowolenie z siebie oraz przecenianie istotnej pracy  
myślowej, w okresie narkozy dokonanej. Zbyt nizka miara, 
stosowana do własnych czynności psychicznych, zostaje zasto 
sowaną również i do pracy innych, tym sposobem ludzie w cale  
sobie nie równi ze względu na swój poziom umysłowy, przy  
alkoholu bardzo dobrze ze sobą harmonizują. A lkohol wpływa  
w ięc dodatnio, aczkolw iek zew nętrznie tylko, na rozwój tow a- 
rzyskości. O bjektywna jednak sprawność duchowa bardzo szy b 
ko się obniża. Zam iast bogatych w treść wew nętrzną skojarzeń  
m yślowych, występują skojarzenia bardziej powierzchowne, 
oparte naprzykład jedynie na podobieństwie dźwięku, na wspom
nieniach mowy i t. p. Ztąd też  usposobienie do gry słów, do 
rymowania u osób, będących w stanie lekko podpiłym, co w spół
biesiadnikom, którzy również utracili zdolność krytyczną, w y
daje się dowcipnem, wzbudzając w nich w esołość.

W  początkowym okresie działania alkoholu usposobienie 
w ogóle bywa zazw yczaj w esołe, różowe. Poziom władz kry
tycznych ulega tu również obniżeniu, następuje zapomnienie 
w szelkich  trosk, przygnębiona zaś psychika zuajduje tym spo
sobem chwilową ulgę. W szystko to tłom aczy nam, dla czego  
alkohol tak silnie ludzi ku sobie pociąga.

Już w krótce po wypiciu alkoholu zaczynają się w yw iązy
wać z zadziwiającą łatw ością impulsy ruchowe. Mowa staje  
się głośniejszą i bardziej potoczystą, g iestykulacya — żywszą, 
występuje skłonność do wykonywania niepotrzebnych oraz prze
sadzonych ruchów m ięśniowych. I  te  zjaw iska należy, poczęści 
przynajmniej, k łaść na karb znikania pod wpływem  alkoholu 
czynników hamujących, nadających zazw yczaj zachowaniu się  
naszem u pewną rezerw ę, umiarkowanie i godność.

Ponieważ hamujące te wpływy są dla nas częstokroć źród
łem zakłopotania, zaw stydzenia, lękliwości, może w ięc działanie  
alkoholu być dodatniem o tyle, o ile sprowadza się ono do spotę-

') S. Krupolin, Lehrbuch dor Psychiatrie,
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gowania naszego  spokoju, pewńości siebie i odwagi. Stanowi 
to również jedną z przyczyn, dla których alkohol pociąga ku 
sobie.

W  w iększych dawkach atoli działanie alkoholu przekracza  
o w iele granice, dotychczas nakreślone. W ystępują w tedy na 
jaw  bezw zględność, brutalność oraz czyny gw ałtow ne. Smutną 
tego ilustracyą są ciągle podawane w gazetach wypadki obra
żeń cielesnych, mające m iejsce w gospodach.

Przedstaw iony przez nas powyżej porażający wpływ  
alkoholu ograniczał się jedynie do niektórych czynności psy
chicznych, głównie zaś do czynności subtelniejszych, więcej do
niosłych pod względem  etycznym; jednakże wpływ ten może, 
dosięgając szczytu  sw ego, objąć mniej lub więcej zupełnie 
w szystk ie  dziedziny czynności m ózgowej. M owa staje się w te
dy bełkoczącą, chód chwiejnym, przyjmowanie oraz przera
bianie wrażeń zew nętrznych — wręcz niemożliwem. N aw et 
w tedy gdy dawka alkoholu była zbyt małą, by m ogła wywołać  
w łaściw e odurzenie, zaw sze po pierwotnym okresie pobudze
nia ruchowego następuje stan zm ęczenia oraz potrzeba snu. 
W spom inaliśm y już o tem, że zużytkowujem y niekiedy ten sku
tek alkoholu w celu wywołania snu u chorego.

W ażną zw łaszcza  jest rzeczą, że obniżenie sprawności du
chowej trw a jeszcze  czas długi po przyjęciu alkoholu, tudzież że 
w ystępuje ono już po takich dawkach, które stosownie do pojęć 
utartych nie należą jeszcze  wcale do nieumiarkowanych, a w każ
dym razie nie w ystarczają jeszcze do wywołania lekkiego na
w et odurzenia. Pod wpływem zatem  alkoholu, przyjmowanego 
regularnie, chociażby naw et w pewnych odstępach czasu tylko, 
może nastąpić trw ałe obniżenie poziomu um ysłowego.

Tak więc w doświadczeniachpsycho-fizyologicznych ( S m it h ), 
w których dokonywano prostych czynności intelektualnych np. 
uczenia się na pamięć lub dodawania liczb, stwierdzono, że pod 
wpływ em  alkoholu zanika nie tylko zdolność ćw iczenia umysłu, 
ujawniająca się tak dobitnie w warunkach normalnych, lecz obni
ża się  naw et sprawność, uprzednio już zdobyta. Gdy np. w okre
sie bezalkoholowym  zdolność do wyuczania się liczb na pamięć 
lub też dodawania, w zm agała się z każdym dniem, znikało to 
natychm iast, gdy tylko zaczęto podawać codzień umiarkowane 
ilości alkoholu, po upływie zaś kilku dni zaczynała się obniżać 
sprawność, którą dzięki ćwiczeniu już zdobyto. Ilość
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liczb, zapam iętanych lub dodanych w przeciągu jednego dnia, 
zm niejszała się coraz więcej.

Inny sposób badania sprawności sfery intelektualnej w za
leżności od alkoholu polegał na "próbowaniu zdolności kojarzą
cej (assocyacyjnej) mózgu. Wiadomo, że wraz z wymienieniem  
jak iegokolw iek pojęcia wyłania się w mózgu naszym  niechybnie 
pojęcie inne, którego zw iązek z pierwszem  pod jakim kolwiek  
względem  zaw sze w ykazać można. Tak w ięc gdy wymienimy 
naprzykład w yraz „róża“, w świadom ości słuchacza pow staje  
natychm iast pojęcie „woń“ lub „kolce“ albo też „czerw one“, 
„białe“ i t. d., i t. d.

Pojęcia  wymienione, a wraz z niemi, rzecz prosta, jeszcze  
wiele innych są w mózgu naszym  skojarzone z pojęciem  „róża“. 
Otóż pokazało się, że, gdy w mózgu zdrowym, nie znajdującym  
się pod wpływem alkoholu, w iększość skojarzeń bywa celową, 
czyli znajduje się, jak w przykładzie przytoczonym , w związku  
zasadniczym z pojęciem pierwotnem, to już po wypiciu umiarko
wanej ilości alkoholu w ystępuje taż sama skłonność do koja
rzenia pojęć, nie będących w wewnętrznym  związku ze sobą, 
którą spostrzegam y po wprowadzeniu w iększych daw ek alko
holu.

Otóż ponieważ cała nasza praca myślowa polega na skom
plikowanej grze. podobnych skojarzeń, w idoczną wiec jest rze 
czą, że regularne przyjmowanie alkoholu, zw łaszcza  w  ilościach  
nieco w iększych, nadwerężyć może nasze zdolności umysłowe.

W  doświadczeniach, przytoczonych powyżej, podawano 
niew ielkie, stosownie do pojęć utartych, ilości alkoholu, 40 do 
80 gr. dziennie, ty le  mianowicie, ile zawiera butelka wina
lub też nieco w iększa nad 1 — 2 litry ilość piwa. Niepodobna 
wprawdzie wątpić, że drogą przyzw yczajenia w ytw arza się pew 
na odporność mózgu względem  alkoholu. Odporność ta jednak  
ma swoje granice, bezpośrednia zaś obserw acya nasza nie po
zw ala nam na nakreślenie granic tych.

W zględy ostrożności zatem w ym agają tego przynajmniej, 
by przedew szystkiem  ludzie pracujący umysłowo ograniczali 
możliwie ilość przyjm owanego alkoholu. W zględnie pow ierz
chowna praca m yślowa, krocząca po pewnej utartej kolei, ta 
ka jakiej wym aga mechaniczne wypełnianie obowiązków zaw o
dowych, daje się je szcze , być może, połączyć ze stałem  przjg- 
mowaniem znacznych ilości alkoholu, natomiast trudno łączy się
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z niem w artościow a produkcya umysłowa, wymagająca natężo
nego oraz głębszego myślenia.

Z w łaszcza  też piwo, przyjmowane stale w ilościach w ięk
szych, prowadzi do podobnego przytępienia władz umysłowych. 
N ależy  to, rzecz oczywista, kłaść znowu na karb szczególnie  
silnego narkotycznego działania tego napoju.

U  pijaków zdecydowanych w pływ  alkoholu nie kończy się 
bynajmniej na uszkodzeniu władz intelektualnych. W ystępują  
bowiem również zaburzenia, i to o w iele w iększe jeszcze, w sfe 
rze woli i uczucia.

W yrażają się one w coraz to znaczniejszem  osłabieniu  
energii, w zupełnej niezdolności oparcia się pociągowi do alko
holu, w zwiększonej drażliw ości afektyw nej, pobudzającej do 
ciągłego szukania kłótni oraz do gwałtownych czynów, tudzież  
w ogólnem zdziczeniu obyczajów, dzięki któremu zanikają sto
pniowo w szelkie szlachetn iejsze poruszenia moralne, miłość ro
dzinna, poczucie honoru i wstydu.

Obok pomienionycli zaburzeń psychicznych, które zazwyczaj 
już same przez się pociągają za sobą najsm utniejsze następstwa  
społeczne, alkoholizm może w yw ołać jeszcze  cały szereg  innych 
zjawisk, noszących na sobie wyraźne piętno chorobowe, nie
w ątpliwe naw et dla laika.

N a  pierw szem  m iejscu musimy tu wymienić sw oistą ostrą  
psychozę pijaków, delirium trem ens. Jestto  choroba umysłowa, 
polegająca na ożywionem drżeniu, bezsenności, znacznem pod
nieceniu ruchów oraz dziw acznych i okropnych halucynacyach. 
D osyć często też widujemy występującą na tle alkoholizmu epi- 
lepsyę. Zdarzają się również: obłęd halucynacyjny, paraliż oraz 
osłabienie w ładz um ysłowych, które może prowadzić do głup- 
taetw a. Stosownie do narodowości oraz warunków specyalnych, 
10 do 30, a nawet 40* w szystkich chorób umysłowych, leczonych  
w zakładach dla obłąkanych, ma źródło sw e w alkoholizmie.

Alkoholizm  kryje więc w sobie liczne oraz poważne niebez
pieczeństw a dla najrozm aitszych narządów. A le  i w tedy na
w et, gdy w organach żadnych zmian jeszcze  w ykazać nie mo
żemy, istnieje już częstokroć zmniejszona odporność ogólna, 
mogąca stać się niebezpieczną w razie wybuchu choroby.

Posiadam y naw et dane liczbowe, św iadczące o ile alkoho
lizm przeciętnie skraca życie. W  A nglii daje się zauw ażyć od 
dłuższego już czasu ożywiony ruch przeciwko alkoholizmowi,
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jako powszechnemu niebezpieczeństw u ludowemu, istnieje tam, 
jak  podają, 5,000,000 ludzi, powstrzym ujących się od alkoholu, 
z których t. zw. T ectotalers zobowiązani są nawet przysięgą do 
powstrzym ywania się od alkoholu. N iektóre tow arzystw a ubez
pieczeń ustępują naw et podobnym w strzem ięźliwym  osobom 8 
do 10% rabatu na premiach ubezpieczeniow ych, okazało się  bo
wiem, że śm iertelność śród wstrzem ięźliwych jest blizko o 28 
do 30$ mniejszą, aniżeli u osób pijących alkohol w ilości zw ykłej, 
a więc częstokroć nad miarę.

Tak w ięc United Kiugdom Tem perance and G eneral Re- 
vidence miała w latach 1866— 1891.

W  oddziale ogólnym:
W ypadków śm ierci obrachowanych . . 7663

„ n istotnie zaszłych . . 7459
=  97,3%  obrachowanych.

W  oddziale dla w strzem ięźliw ych.
W ypadków śmierci obrachowanych . . 5197

„ „ istotnie zaszłych  . . 3663
=  70,7°/o obrachowanych.

W  innem tow arzystw ie podobnem stosunek wypadków  
śm ierci istotnie zaszłych  do obrachowanych w ynosił w  r. 1893 
w oddziale ogólnym 100,8%, w oddziale zaś dla w strzem ięźli
wych tylko 71,6°'0. L iczby te są nader wymowne.

Czego jednak alkohol nie zrujnował u pijaka sam ego, mo
że on zniszczyć u jego  potomków. Istn ieje w tym w zględzie  
bardzo znamienna statystyka DEMMB’go, którejbym nie chciał 
ukryć przed W ami. Chodzi tu o los dzieci, pochodzących z 10 
rodzin wstrzem ięźliwych i 10 pijackich. L iczba dzieci w rodzi
nach w strzem ięźliw ych w ynosiła 61, w pijackich zaś 57. Gdy  
z p ierw szych 5 tylko umarło skutkiem w ycieńczenia, 4 przecho
dziło cierpienia układu nerwowego, 2 zaś miało zniekształcen ia  
wrodzone, tak że 50 dzieci czyli 82°/0 całej liczby rozw ijało się  
normalnie, w rodzinach pijackich umarło 25 dzieci, a w ięc pra
w ie połowa, skutkiem w yniszczenia, 5 było wzrostu karlego, 6—  
idyotów, 5 epileptyków , 1 zachorow ało na nieuleczalny taniec  
św. W ita, 5 zaś miało zn iekształcenia wrodzone. A  w ięc z 57 
dzieci 10 tylko pozostało normalnemi, tak że wobec 82°/0 dzieci 
zdrowych w rodzinach w strzem ięźliw ych, było ich tylko 17,5°/0 
w rodzinach pijackich
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A utorow ie, francuzcy przeważnie, utrzymują nawet, że 
rodziny pijackie podlegają zwyrodnieniu, postępującemu wciąż 
z jednego pokolenia w drugie, dopóki w reszcie ród cały  nie 
wym rze. J e ż e li pogląd ten nie zaw sze, być może, jest słusz
nym, to jednak sam fakt już, że pogląd taki wogóle istnieć mo
że, wskazuje na to, jak  w ielkie znaczenie posiada alkoholizm, 
jako czynnik dziedzicznie obciążający.

Sz. Pp.! To, że rozdziałowi o alkoholu poświęciliśm y  
w zględnie dużo miejsca, tłom aczy się w ielką wagą sprawy oma
wianej, tudzież tern, że na innem miejscu niełatwo byłoby podać 
W am  w krótkiem streszczeniu całkow ity odnoszący się tu ma- 
teryał.

Pomimo tego jednak nie wyczerpaliśm y tematu, musieliśmy 
bowiem ograniczyć się do lekarskiej strony kw estyi. Jak  w y
bitną rolę odgrywa alkohol w  statystyce przestępstw, samo
bójstw , rozwodów, jak  w ielką ze stanow iska ekonomii społecz
nej rozrzutnością są wydatki na alkohol—w sam ych N iem czech  
w ydatek roczny na napoje w yskokow e obliczany jest na 21/2 
miliarda m arek—rejestr tych jego  przewinień znaleźć m ożecie  
na innem miejscu.

P o uwagach, wypowiedzianych powyżej, musi się każdemu 
nasuw ać pytanie: gdzież w ięc je st granica, po za którą przyjmo
wanie alkoholu jest jeszcze nieszkodliwem .

O ile pytanie je st naturalnem, o ty le  odpowiedź na nie jest  
trudną!

W ątpliw ości bowiem nie ulega, że działanie alkoholu, po
dobnież jak i innych czynników chorobotwórczych może być róż
ne, zależnie od odporności indywidualnej ustroju. Fatalną je s t  
tylko ta okoliczność, że nie jesteśm y w stanie nigdy oznaczyć 
stopnia tej odporności indywidualnej, działanie bowiem alkoholu 
sumuje się bardzo wolno. Ludzie, czujący się zdrowymi i s il
nymi, u legają naturalnej pokusie zaliczenia się do rzędu tych, 
którzy, jakkolw iek przyjmują alkohol w  ilościach w iększych, 
zachowują jednak, jak  to często w idzieć się daje, rzeźkość i do
chodzą do późnego wieku.

K ażdy lekarz rozumny zgodzi się w szakże w zasadzie na 
to, że wódka, a zw łaszcza  regularne pijanie jej powinno być za- 
bronionem. N ależy  zaś jej zabronić, zarówno ze względu na 
silne stężenie, w jakiem zaw iera ona alkohol, jak  i ze względu
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na zaw arte w niej fuzle; przyczem  dotyczy to nie tylko zw y
czajnych jej gatunków, lecz i przedniej szych, czyli likierów.

O wiele trudniejszą już je s t  rzeczą  dać jak iekolw iek  pra
widło ogólne odnośnie wina i piwa. N ie mamy tu żadnych da
nych, na których dałyby się oprzeć jakiekolw iek ściśle  określo
ne przepisy. Gdybyśmy jednak chcieli oznaczyć w przybliżeniu  
ilość dozwoloną napojów tych, to sądziłbym, że ilość, zaw iera
jąca 40— 50 gr. alkoholu, stanowi dla dorosłego m ężczyzny mia
rę najwyższą, przypuszczalnie je szcze  nieszkodliwą. Ilo ść  tę  
należy przyjąć nie odrazu, lecz podzielić na kilka porcyj, przyj
mowanych w ciągu dnia. W ynosiłoby to razem  około 1l2 litra  
lekkiego wina, 1 do' i y 2 litra zaś piwa. U  kobiet, ze względu  
na przeciętnie niższą ich w agę tudzież słabszą kom pleksyę, w ła
ściw iej byłoby granice te jeszcze  w ięcej ścieśnić.

Napoje wyskokow e należy przyjm ować jedynie podczas je 
dzenia lub po jedzeniu. N ie powinno się pijać alkoholu w cale  
pomiędzy jednem jedzeniem  a drugiem, tem bardziej zaś za stę 
pować alkoholem pokarmy stałe. Szczególne powody do w strze
m ięźliwości mają, jak  to w idzieliśm y, ludzie pracujący umy
słowo.

N a jedno zgadzają się w szyscy lekarze, którzy zajm owali 
się kw estyą alkoholową, a m ianowicie, że w iek dziecięcy naka
zuje wstrzem ięźliwość kompletną. D la w rażliw ego, znajdujące
go się jeszcze  w okresie rozwoju mózgu dziecięcego alkohol 
je st  o w iele więcej szkodliwym, aniżeli dla- mózgu dorosłego. 
Szeroko rozpowszechnionem jest błędne mniemanie, jakoby wino  
i piwo miały dzieci wzmacniać. D aje się im w ięc, gdzie to t y l 
ko je s t  możliwem, wino do szkoły, po wypiciu zaś wina tego  mu
szą one mózg swój, będący już w stanie lekkiego uśpienia, w ię
cej jeszcze  w ysilać, by módz śledzić za wykładem. N ie je s t  to 
dalej również żadną bajką, że niem owlęta otrzym ują niekiedy  
z butelki z pokarmem, zam iast mleka, piwo. K ażdy z W as po
winien to uważać za obowiązek swój w pływ ać odpowiednio na 
rodziców i tą drogą zdążać do usunięcia podobnych n iew łaści
wości. N iepodobieństwem  jest częstokroć dopiąć tego , by do
rośli ograniczyli ilość przyjmowanego przez siebie alkoholu, do 
którego czują upodobanie, naw et gdy są przekonani o jego  szko
dliwości. Do tego jednak, by dzieci sw e uchronić od n iebezpie
czeństw a każdy człow iek poczuje się gotowym, o ile go
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się stosownie o tem pouczy. N a to głów nie powinna być sk ie
row ana w alka przeciwko alkoholizmowi.

W strzem ięźliw ość zupełną należy zachować aż do 16-go 
roku życia. W obec zwyczaju takiego wiara w niezbędność a l
koholu osłabłaby przypuszczalnie prędko śród ludu. W ielu  bo
wiem ludziom alkohol w ydaje się rzeczą, nieodzowną dla tego  
tylko, że przyzw yczaili się do regularnego przyjmowania go od 
la t dziecięcych. A  dzieci tak niezmiernie łatw o we w strzem ię
źliw ości wychować! N ie czują one, rozumie się, najm niejszego  
pociągu do alkoholu, na początku niechętnie go naw et przyjm u
ją, dopiero gdy doznały przyjem nego uczucia narkozy alkoholo
wej, zaczynają one alkoholu pożądać. Zwróciłem  już poprzed
nio uwagę W aszą na okoliczność dosyć ważną, a mianowicie, że  
dzieci, nie przyzw yczajone do alkoholu, zachowują o w iele dłu
żej, ewentualnie zaś na zaw sze upodobanie do pokarmów łagod
nych, nie drażniących, zw łaszcza zaś do pokarmów, tak dla nich 
w łaściw ych, jak  mleko, potrawy m leczne oraz jaja.

** *

Przechodzim y obecnie do omówienia używek, zawierających  
w sobie alkaloidy, k a w y ,  h e r b a t y  oraz k a k a o .  Może-' 
my zatrzym ać się na nich o w iele krócej, aniżeli na alkoholu.

Substancye czynne w używkach tych a mianowicie: kofei
na albo teina (w  kaw ie oraz herbacie), teofilina (w  herbacie) 
i teobromina (w kakao), mają działanie zupełnie do siebie po
dobne, pod względem  farm akologicznym  dokładnie zbadane. Są 
to środki, drażniące nerwy oraz serce, prócz tego  działają one 
moczopędnie, po części zaś i przeciwbólowo. Zachodzą jednak  
pomiędzy niemi różnice pod względem  ilościowym. Najsilniej 
działa na układ nerwowy i serce kofeina, o w iele słabiej teobro
mina, ostatnia działa w szak że silniej na nerki.

N ie  trujące dawki kofeiny wywołują uczucie rzeźkości 
duchowej, uczucie zm ęczenia oraz senność znikają, wyobraźnia  
się ożywia, działalność serca ulega przyśpieszeniu, ciśnienie 
krwi w zm aga się. W ażną różnicę w porównaniu z alkoholem  
stanowi tu zupełny brak okresu przygnębienia po pierwotnym  
okresie pobudzenia.
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N atom iast po przyjęciu dawki toksycznej występuje bicie 
serca, ewentualnie niemiarowość tętna, zjawia się stan odurze
nia wraz z uderzeniami do głow y, niespokojnemi ruchami tu
dzież drżeniem rąk. Objawy te zatrucia mogą stać się chro
nicznymi u osób, pijących zbyt w iele kawy.

N ajw ybitniejszem  je s t  podniecające działanie kawy, dzia
łanie kakao jest, w zględnie do słabszego działania teobrominy, 
o w iele mniej wyraźne. H erbata zajmuje m iejsce pośrednie.

W pływ podniecający mocnego naparu kawy lub herbaty  
zużytkowujem y często  w stanach zapaści oraz osłabienia serca, 
tudzież w stanach kom atycznych po otruciu morfiną, makowcem, 
atropiną oraz innemi jadami porażającem i. Z astosow anie ich  
w razach podobnych je s t  tem łatw iejszem , że znajdują się one 
prawie zaw sze pod ręką.

K aw a i herbata, dzięki swym własnościom  pobudzającym, 
okazują się również bronią skuteczną w w alce z alkoholiz
mem.

Stany podniecenia serca oraz układu nerwowego są prze
ciwwskazaniem  do stosowania kawy lub herbaty, resp. zm usza
ją  nas do ograniczenia ilości ich. Z w yczaj szukania, w  chwilach  
zm ęczenia umysłu, s ił do dalszej pracy w mocnej kaw ie lub her
bacie jest zatem  niewłaściwym; u tych, co zw yczaj ten stosują  
przez czas dłuższy, występuje zazw yczaj później stan nerwowe
go wyczerpania mózgu oraz bezsenność.

Kawa, herbata i kakao zawierają obok alkaloidów cały  
szereg  innych jeszcze ciał, zasługujących na uw agę naszą. 
Przyjem ny, przejmujący aromat kawy za leży  od obecnego w niej 
olejku żyw icznego, t. zw. olejku kawowego czyli kofeonu, po
w stającego w chwili parzenia kawy. Zdaje się on również 
posiadać w łasności podniecające. Takie przynajmniej otrzym u
jem y wrażenie ogólne, że filiżanka kaw y wyw iera skutek podnie
cający o w iele w iększy, aniżeli odpowiada to ilości zawartej 
w niej kofeiny. Zw yczaj pijania kaw y i herbaty na gorąco pod
nosi zresztą  również pobudzające ich działanie (str. 53).

Podczas parzenia kawy tw orzy się jeszcze  prócz tego z cu
kru karmel. D alej zaw iera ona olejek tłusty, białko oraz kw as 
garbnikowy. Ostatniemu kawa zaw dzięcza gorzki swój smak.

Aromat herbaty zależy od obecnego w niej olejku eterycz
nego, prócz tego zaw iera ona również kwas garbnikowy i to 
w znacznej ilości.
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I  kakao zaw iera również znaczną ilość ciała, podobnego 
do taniny. P o  za tem różni się ono znacznie od kaw y i herbaty  
tem, że zaw iera dużo ciał odżywczych. M ożna je przeto sto
sownie do okoliczności równie dobrze uważać za pokarm, jak  
i za używ kę. Z aw iera ona znaczną ilość białka i węglowodanów  
oraz, co w ażniejsza jeszcze, i tłuszczów  (olejek kakaowy). 
T łuszcz ten stanow i przeszło 50%  jego  wagi. Poniew aż kakao  
takie byłoby w skutek znacznej zaw artości tłuszczu ciężko straw 
ne, w  handlu przeto rozpowszechnione jest „kakao odtłuszczo
ne (kakao w proszku) czyli kakao, pozbawione części sw ego  
tłuszczu. Czerwone zabarwienie zaw dzięcza ono barwnikowi, 
zwanemu „czerw ień kakaow a” (Kakaoroth), powstającemu do
piero w  chwili suszenia nasion drogą utleniania.

Gorzki smak kakao, spowodowany znaczną zaw artością  
taniny, możemy zmienić przez dodanie doń cukru i korzeni, 
zw łaszcza wanilii. W yrób, otrzymany tym sposobem, stanowi 
czekoladę.

Poprzednio wzm iankowaliśm y już o wysokiej wartości od
żywczej czekolady, stanow i ona z tego względu doskonały pro
wiant w podróżach, w ycieczkach i t. p. 100 gr. jej przedsta
wiają wartość 480 kaloryj, a w ięc prawie 2 razy ty le  co chleb. 
P rócz tego posiada ona budowę nader ścisłą , zaw iera więc 
w małej objętości względnie znaczną ilość jednostek cieplnych. 
Poniew aż czekolada, jako zaw ierająca znaczną ilość korzeni, 
drażni w stopniu dosyć znacznym żołądek, wyrabiają przeto, 
t. zw. „czekoladę zdrowia”, nie zawierającą wcale lub też  
małą ilość korzeni. O t. zw. „K raftchokolade“ mowa będzie 
poniżej.

K akao odtłuszczone żołądek w ogóle znosi dobrze. Podob
nież słaby napar herbaty nie szkodzi nawet żołądkowi w ra żli
wemu. N atom iast kawa wywołuje silne podrażnienie miejscowe 
błony śluzowej żołądka. N ie należy jej zatem  używać w sta 
nach wzmożonej pobudliwości żołądka.

Co się tyczy  wpływu na perystaltykę, to w kaw ie wpływ  
pobudzający bierze górę nad ściągającem działaniem  zaw artego  
w niej garbnika. N a niektóre w ięc osoby przynajmniej działa  
ona lekko czyszcząco. Natom iast herbata, a zw łaszcza kakao 
posiadają wybitne działanie zatw ardzające, w skutek zaw artego
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w nich kwasu garbnikowego. Czynimy z tego, jak wiecie, czę 
sto użytek w celach dyetetycznych.

* **

N a zakończenie kilka jeszcze  uw ag o t y t o n i u .
W iadomo, że, używany w nadmiarze, może on spraw ić ca 

ły  szereg  dosyć znacznych szkód w ustroju. Obok zmian mniej 
doniosłych, jak przew lekły nieżyt oskrzeli oraz leukoplakia oris, 
chroniczny nikotynizm wywołuje głów nie zaburzenia w działa l
ności serca tudzież wzrokowe. P ierw sze występuję, w postaci 
niemiarowości tętna, dusznicy bolesnej oraz stanów astm atycz
nych, drugie zaś pod postacią osłabienia wzroku i centralnego  
skotomatu. E zecz prosta, gdy tylko objawy podobne wystąpiły, 
należy żądać, by chory natychmiast palenie zarzucił. U  osób 
nerwowych należy też , wobec lekko podniecającego wpływu ty
toniu, mieć zwróconą uw agę na ośrodki nerwowe.

P ytan ie, czy suchotnikom można zezw olić palić tytoń  
należy w każdym danym przypadku rozstrzygać zosobna. P rzy  
ukrytej gruźlicy umiarkowane palenie nie może zaszkodzić. Tam  
atoli, gdzie kaszel je st  znaczny, należy zarzucić palenie. Toż 
samo dotyczy naturalnie i innych chorych, u których znajdujemy 
stan podrażnienia oskrzeli tudzież błony śluzowej jam y ustnej. 
Poniew aż przy paleniu połykam y zaw sze nieco soku tytoniow e
go, nie je st przeto palenie właściwem  również w stanach po 
drażnienia żołądka. Z resztą  w w iększości chorób ostrych cho
rzy sami przez się tracą ochotę do palenia.

E zecz  to powszechnie wiadoma, że palenie przed jedzeniem  
zwykło odbierać apetyt. N ależy  mieć na to uwagę zwróconą  
tam, gdzie łaknienie już samo przez się je st niewielkiem .

P alen ie tytoniu przyśpiesza u w ielu osób wypróżnienia, 
tak że dostają one zatw ardzenia, gdy z jakiegokolw iek powodu 
palić przestają. Bądźcobądź nie należy na tej zasadzie zale
cać palenia osobom nie palącym, jako środek przeciwko za
parciu.
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D. S Z T U C Z N E  P R E P A R A T Y  O D Ż Y W C Z E . 

O d c z y t  X II I .

W iadom ości ogólne o preparatach odżyw czych. Pre
paraty białkowe.

Sz. Pp.! Śród obfitego szeregu  pokarmów naturalnych 
znajdujemy w iele takich, które po odpowiedniem przyrządzeniu  
trawią się dobrze naw et przez chore narządy trawienia. Lepiej 
w ięc w każdym danym wypadku próbować z początku podawać 
chorym pokarmy takie, nie uciekając się odrazu do preparatów  
sztucznych. Pokarm y, znane nam już z dawien dawna, łączą  
w sobie zazw yczaj dwie własności: są one zarazem  pożywne 
i sm aczne, co o preparatach odżywczych rzadko tylko da się po
wiedzieć.

J eże li choremu brak nawet ochoty do jedzenia, to uda się  
nam zaw sze jeszcze  nakłonić go do spożycia pokarmów, do któ
rych je st  on przyzwyczajonym  i które smakowały mu w czasie  
zdrowia. N ależy  również zw ażyć, że o wartości odżywczej po
karmów zw ykłych otoczenie, pielęgnujące chorego, ma już pew
ne zdanie wyrobioue, gdy o w artości pożywnej preparatów  
sztucznych w ykształceni naw et la icy  mają zazw yczaj mniema
nie błędne, przesadzone. Zachodzi przeto obawa, by otoczenie 
to nie sądziło, że kilku łyżek  jakiegokolw iek preparatu dyete- 
tycznego w ystarcza do odżywienia chorego, oraz by nie wyzna
czono stanow iska zbyt podrzędnego w łaściw ym  pokarmom. 
B yłby to zaś błąd w skutkach sw ych fatalny. Z wyjątkiem  bo
wiem, być może, jedynie niemowląt, nikt nie zdoła się utrzymać, 
przy wyłącznem  lub też przeważnem żywieniu się preparatami 
sztucznem i.

Pomimo tego w szystkiego zmuszeni jesteśm y uznać, że 
sztuczne preparaty odżywcze stanowią w pewnych razach cen
ne bardzo dopełnienia naszych jadłospisów dyetetycznych.

Z darzyć się bowiem może, że osoby, obdarzone nadmierną 
w rażliw ością lub też zbyt małą sprawnością narządów traw ie
nia, a zw łaszcza  żołądka, nie znoszą żadnych prawie pokarmów, 
najstaranniej naw et przyrządzonych, lub też  nie znoszą ich 
przynajmniej w pożądanej ilości. W tedy wskazanem jest po
dawanie odpowiednich preparatów sztucznych. J eże li preparaty
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te łączą w sobie strawność wraz z koncentracyą odżywczą, to, 
dodając je  niepostrzeżenie do tych lub owych potraw, tak żeby  
chory wcale nawet tego nie zauw ażył, udać się nam może pod
nieść znakomicie pożywuość tej niew ielkiej ilości pokarmów, 
którą chory w stanie jest przyjąć, nie obarczając przytem zbyt
nio jego narządów trawienia. N atom iast niepodobieństwem  
jest, jak  to już zaznaczyliśm y, odżywiać chorego w yłącznie za 
pomocą preparatów sztucznych.

Podaw anie preparatów odżyw czych ułatw ia nam znacznie 
zaufanie, z jakiem  publiczność zw ykła do nich się odnosić. Z te 
go powodu mogą one również nader łatw o działać su ggiestyj-  
n ie .

W łasności, jakie preparat odżyw czy powinien posiadać, 
ażeby się do celów tych nadawał, dają się wyprowadzić w zasa
dzie łatwo z uw ag ogólnych, wymienionych poprzednio.

Przedew szystk iem  powinien on być rozpuszczalnym  w w o
dzie albo też przedstawiać się przynajmniej w postaci nader 
drobnego proszku. W tedy bowiem nie tylko nie drażni on w ca
le m echanicznie i podlega łatw o wszelkim  dalszym  prze
mianom w przewodzie pokarmowym, lecz i chorym również 
przyjęcie takiego preparatu najmniej przykrości sprawia.

J eże li chcemy ograniczyć pracę żołądka do m ożliwego mi
nimum, niezbędnem w tedy jest, rzecz prosta, by preparat p o 
zosta ł w żołądku rozpuszczonym . P rzetw ory bowiem, strącają
ce się w żołądku na wzór m leka, w postaci grubych kła
ków, obciążają zbytnio narząd ten.

N astępnie je st rzeczą pożądaną, jakkolw iek nie niezbędną, 
ażeby preparat nie strącał się pod wpływem  ciepła, d otyczy'to  
zw łaszcza ciał białkowych. W  razie bowiem przeciwnym mu
simy w ystrzegać się dodawania preparatu do płynów gorących, 
co je s t  rzeczą  niedogodną.

Łatw em  do zrozumienia je st  żądanie, by preparat dyete- 
tyczny nie drażnił chemicznie żołądka ani kiszek.

W reszcie, a raczej przedew szystkiem , je s t  rzeczą ważną, 
by preparat nie posiadał nieprzyjem nego smaku. T eoretyczn ie  
najlepiej nawet zbudowany preparat odżyw czy może nie posia
dać żadnej w artości, je że li chorzy po krótkim już upływie czasu  
nabierają do niego tak iego wstrętu, że dalsze przyjmowanie j e 
go staje się nieraożliwem. A  naw et jeżeli preparat posiada tylko  
smak jak iś obcy, to staje się on częstokroć już niezdatnym  do
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użytku, chorzy bowiem przyzw yczajają się w łaśnie najtrudniej 
do obcego im smaku. Najlepiej przeto , gdy preparat taki nie 
posiada smaku wcale. Możemy go w tedy dodawać bez zastrze
żeń do w szelkich potraw, których smak znany już jest chorym, 
a więc do zupy, wina, herbaty, czekolady etc.

Z preparatów odżyw czych posiadanych przez nas, żaden 
nie łączy  w sobie w szystk ich  własności wymienionych. Musimy 
przeto wybierać te śród nich, które nadadają się najwięcej dla 
danego przypadku.

** *

D o przetworów dyetetycznych, wyrabianych najpowszech
niej, należy grupa preparatów białkowych. Ł atw e to do zrozu
mienia, po p ierw sze bowiem białko zajmuje pośród w szystkich  
substancyj pokarmowych, zgodnie z mniemaniem powszechnie 
przyjętem , stanowisko przodujące—o ile słusznie, w yłuszczy- 
liśmy już pow yżej—następnie zaś, w przypadkach upośledzenia  
czynności trawiennej żołądka, pierwszym  pokarmem który za 
zwyczaj podlega wykluczeniu, jest mięso, czyli najw ażniejszy  
nasz pokarm białkowy.

To też  białkowe preparaty dyetetyczne przeznaczone są 
do tego, by mięso zastępować, w iększość zaś ich naw et w yra
bianą bywa z mięsa. O w iele mniej już współzawodniczą one 
z mlekiem i jajami, pokarmy bowiem te ulegają o w iele rza
dziej ograniczeniu, aniżeli mięso.

Białkow e preparaty dyetetyczne dzielą się na grupy natu
ralne, względnie do tego jak i gatunek białka w nich przeważa. 
Zajmiemy się tu najsamprzód preparatami, w których skład  
wchodzą peptony i albumozy.

Peptony i albumozy są rozpuszczalne w wodzie i nie s trą 
cają się ani pod wpływem soku żołądkowego ani też pod w pły
wem gorąca. Z wymienionych więc przez nas poprzednio za
let posiadają one trzy. Dodać zaś trzeba jeszcze  i to, że łatw o  
się wchłaniają.

D ośw iadczenia nowsze w ykazały, że w podwiązanej pętlicy  
kiszek  cienkich wchłania się w przeciągu 4 godzin, ze znajdu
jącego  się tam roztworu peptonu 91% , a więc prawie w szystko, 
z roztworu albumozy 72°/0, alkalialbuminatu 69°/o, natomiast 
z białka surow iczego i z białka jaja kurzego tylko 21%. N ie

Zasady żyw ien ia  chorych. 12
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wchłaniały się zaś w doświadczeniach tych w cale sernik, acyd- 
albuminat oraz chlorek rayozyny ( F n i E D L a N D E R ) .

J eże li w ięc prawdą nie jest, ażeby peptony i albumozy, 
stanowiące, jak wiadomo, ostateczne produkty traw ienia pepsy- 
nowego i trypsynow ego, w yłącznie ulegały wchłanianiu, to w i
dzimy jednak, że pod względem  szybkości wchłaniania przew yż
szają one znacznie pozostałe ciała białkowe, z wyjątkiem  alka- 
lialbumiuatu, nie posiadającego prawie żadnego znaczenia prak
tycznego.

Obok tych w łasności dodatnich posiadają one jednak rów 
nież wybitne cechy ujemne. Zarówno albumozy jak  i peptony, 
przyjęte w dawkach w iększych, drażnią przewód pokarmowy, 
tak  że mogą wystąpić po nich rozwolnienia. Prócz tego pepto
ny posiadają jeszcze  nieprzyjem ny, gorzki smak.

Doniosłość obu tych cech, zw łaszcza  ostatniej, je st tak  
wielką, że w szelk ie nadzieje teoretyczne, pokładane specyalnie  
w peptonach, nie ziściły się. Gdyby naw et udało się nam poda
wać je  tak ostrożnie, by uniknąć drażniącego ich wpływ u na 
kiszki, to jednak stanowczą przeszkodą do stosowania ich będzie 
zaw sze ujemne oddziaływanie ich na zm ysł smaku.

N atom iast uw agi pow yższe nie dotyczą w cale albumoz. N ie  
posiadają one bowiem żadnego prawie smaku, dają się przeto 
łatw o ukryć w reszcie pożywienia. W artość ich jednak, jako 
preparatu odżyw czego, obniża to, że możemy je  podawać jed y
nie w  małych ilościach, ze  względu na drażniący ich wpływ na 
kiszki.

N ader licznie napotykane w handlu t. zw. preparaty p ep 
tonowe nie są to bynajmniej peptony czyste, lecz mie
szanina peptonów i albumoz. Im więcej te ostatnie przew a
żają, im mniej w ięc preparat zasługuje na miano peptonu, tern 
jest on zdatniejszym  do użytku. N ajlepszym  je s t  preparat w te
dy, gdy zawiera w yłącznie albumozy.

Zanim rozpoczniemy przegląd w ażniejszych z preparatów  
tych, musimy uprzednio rzucić je szcze  pytanie, czy w artość pep
tonów i albumoz w przemianie m ateryi je st istotnie taż sama, co 

białka rodzimego, czyli białka naturalnego, zaw artego w p o 
karmach. W  żołądku bowiem i w kiszkach znaleźć możemy 
w każdym okresie trawienia obok peptonów i albumoz inne je sz 
cze ciała białkowe, wchłaniające się po części niewątpliwie, jako  
takie. M ogłaby się zatem  rzecz tak mieć, że jedynie wchłonięte
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białko rodzime może służyć jako źródło przyrostu, białka  
w ustroju. Sprawy tej nie możemy je szcze  w istocie uważać za 
zupełnie rozstrzygniętą. Natom iast ścisłe  doświadczenia nad 
odżywianiem czynią niewątpliwem, że znaczną ilość białka ro
dzimego w pożywieniu można zastąpić peptonami i albumozami, 
równowaga zaś białkowa przytem wcale naruszoną nie zo
staje. Z tego więc względu podawanie preparatów tych jest  
zupełnie uzasadnionem. Pytanie drugie je s t  zresztą natury w y
łącznie akademickiej. Gdzie bowiem możliwem jest wprowa
dzenie pokarmów w ilości takiej, ażeby nastąpił przyrost białka 
w ustroju, tam nie będzie nigdy braku białka rodzim ego w po
żywieniu.

Zaprowadziłoby to nas zbyt daleko, byłoby zaś pozbawio- 
nem w szelkiej w artości praktycznej, gdybyśm y zechcieli wymie
nić tu w szystkie liczne, częstokroć w yszłe już z użycia prepara
ty  peptonów, w handlu spotykane. W ybieram z nich niektóre 
tylko.

Jeden  z najstarszych preparatów, peptonum siccum (W it-  
te) przedstaw ia się w postaci proszku o smaku nadzwyczaj 
gorzkim. N adaje się on jedynie, i to bardzo, jako dodatek do la- 
watyw odżywczych.

Pepton DENAYER’a jest to preparat płynny. Otrzy
muje się go z mięsa, a mianowicie przez poddanie tego ostatniego  
działaniu kwasu solnego oraz pepsyny, je st koloru brunatno-żółte- 
go, zaw ierając zaś nieznaczną ilość kleju, zastyga po ostudzeniu, 
tworząc miękką galaretę. Zaw iera 10,6% albumoz, 1,3% białko- 
peptonu, 2% klejo-peptonu, 0,75% kleju i 78,5% wody (Stutzeu), 
smak przypomina ciała ekstraktyw ne z mięsa, jest on jednak  
obok tego w yraźnie gorzki; 2 —  3 łyżki stołow e preparatu tego  
(4 do 6 gr. białka) nadają już zupie smak niemiły. Prócz tego  
je s t  on jeszcze  dosyć drogim: butelka, objętości 160 gr., a odpo
wiadająca 20 gr. białka, kosztuje 2 Mk.

By otrzym ać pepton mięsny L iebig-Kemmebiou^  podda
jem y mięso działaniu pary wodnej o wysokiem ciśnieniu. P osia
da on konsystencyę stałą, a zarazem miękką, sprzedaje się go 
w puszkach. Skład jego  jest następujący: wody 31,0%, 
peptonów i albumoz, ostatnie w ilości przew ażającej, 32,8%, 
ciał ekstraktyw nych 25,5%, soli 9%. Cena puszki 200-gramo- 
wej, o zaw artości 65 grm. białka, w ynosi 3 Mk. 40 P f.

Pepton mięsny posiada, dzięki znacznej zaw artości ciał 
ekstraktyw nych, smak przyjemny, być może tylko nieco zbyt
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silny. W ięcej, jak  3 pełne łyżeczk i od kaw y do jednego ta le
rza zupy dodać niepodobna, w przeciwnym  bowiem razie zupa 
będzie posiadała zbyt ostry smak. U trudnia to podanie znacz
nych ilości preparatu. Pomijając już zresztą  naw et smak, to 25 
grm. ciał ekstraktyw nych, które wprowadzamy na dzień wraz 
ze 100 grm. preparatu tego, należy uważać za ilość zbyt dużą. 
Zm niejszyć zaś zaw artość ciał ekstraktywnych w preparacie  
tym jest rzeczą trudną, preparat bowiem staje się wskutek te 
go mniej trwałym.

Znaczna również zaw artość ciał ekstraktyw nych w prepa
racie tym, nakazuje, przy stosowaniu jego, brać pod szczególną  
uw agę indywidualność danego przypadku. W stanach silnego  
podrażnienia błony śluzowej żołądka, zw łaszcza  wobec usposo
bienia do nadmiernego w ydzielania kwasu solnego, je s t  on p rze
ciwwskazany. Natom iast w przypadkach upośledzenia chemiz- 
mu żołądkowego, połączonego z brakiem łaknienia, działanie je 
go będzie w łaśnie dodatnie, dzięki własnościom  jego  słabo draż
niącym.

Pepton mięsny L ie b ig  - K e m m e r ic h ^  uważać można jako  
preparat, stojący na granicy pomiędzy pokarmami a używ 
kami.

Toż samo w ykazuje nam analiza chemiczna i innych pre
paratów odżywczych, należy tu np. „płynne mięso ciastow ate  
B o y u iU a  w garnuszkach“ (Fluid beef). Skład jego  je s t  n astę
pujący: wody 29,1*, albumoz 28,7°/o, białka nierozpuszczalnego  
6,5%, ciał ekstraktyw nych 18,2%, soli 17,5%, śród których 14,1% 
soli kuchennej (S t u t z e r ). Z w ażyw szy cenę jego, w ynoszącą 1 
Mk. 35 Pf. za 54 gr. (zawartość jednego garnuszka), musimy 
uznać preparat ten za mniej w artościow y od preparatu spółki 
L ie b ig . Zaw iera on bowiem, po obrachowaniu na stosowną  
ilość, odpowiadającą tej samej cenie, mniej b iałka i ciał ekstrak
tywnych, natom iast znacznie więcej bezw artościow ej soli ku
chennej.

Inny preparat B c m n i/a , „mięso płynne w buteleczkach“ 
(Fluid beef seasoned) zaw iera prawie ty leż cia ł ekstraktyw nych  
co białka. N ależy go przeto uważać w yłącznie jako używkę. 
Inaczej bowiem należałoby z równą słusznością, jak  tego rodza
ju preparat, uznać za pokarm również i ekstrakt m ięsny L i e b i - 
G’a, zaw iera on bowiem obok ciał ekstraktyw nych z mięsa, b ę
dących główną jego częścią składową i nadających mu stan o
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wisko cennej używki, pewną jeszcze ilość albumoz i peptonów. E k
strakt m ięsny możemy w szakże przyjmować, jak  wiadomo, w ma
łej jedynie ilości, na końcu noża. Preparaty podobne, które mo
żem y wprowadzać w tak małych dawkach jedynie, że suma za
wartych w nich substancyi pokarmowych jest prawie niczem  
w porównaniu z istotnem i potrzebami ustroju, nie stanowią po
karmów.

Obecnie najwięcej może używanym białkowym prepa
ratem  dyetetycznym  je s t  somatoza.

J estto  mieszanina albumoz bez żadnej prawie domieszki 
peptonów, wyrabia się zaś ją  z mięsa. Skład jej je st następują
cy: albumoz 89%, peptonu 0,24%, soli 7,5% oraz wody 9,2%. 
P rzedstaw ia się ona w postaci b iało-żółtaw ego proszku, posiada 
zaś tę jeszcze  zaletę, że pozbawioną je st  prawie zupełnie smaku. 
M a ona atoli również i ujemne strony.

Spostrzegano mianowicie niejednokrotnie, że w iększe daw
ki somatozy, podobnież jak i peptonów oraz albumoz, wywołują 
rozwolnienie. W ypotrzebow alność jej w kiszkach jest również 
w zględnie niedostateczną. J e ż e li po przyjęciu jej w ystępuje 
rozwolnienie, w pływ a to ujemnie i na wypotrzebowalność innych 
spożytych pokarmów. W  celu uniknięcia ujemnych skutków  
som atozy, prospekty zalecają podawać preparat ten w ilościach  
niewielkich, a mianowicie dorosłemu 3 — 4 czubate łyżeczki od 
kawy albo też łyżeczk i dziecinne na dzień. Dobra miara taka 
wynosi około 9 do 12 resp. 18 do 24 gr. preparatu. Zysk więc  
bezpośredni dla ustroju byłby z niewielkiej tej ilości również 
skromny, zw łaszcza gdyby jeszcze  i wypotrzebowanie się jej 
miało być niedostatecznem . Jako dodatek do law atyw  odżyw
czych som atoza nie nadaje się w cale, wchłanianie jej bowiem  
w kiszce grubej wydaje się być mocno upośledzonem.

Z drugiej strony w szakże spostrzegam y nieraz na
der cenną w łasność somatozy, pobudza ona mianowicie łak
nienie.

W łasność ta polega zapewne na drażnieniu błony śluzowej 
żołądka; do podniety tej atoli żołądek jest w zupełności przy
stosow any, a lbum ozę, bowiem możemy w nim znaleźć zaw 
sze, jako normalny produkt trawienia. Tą to drogą pośred
nią przyczynia się som atoza najwięcej do poprawy odżywiania. 
M ówiąc o tern, mam na w zględzie liczne św iadectw a polecające, 
w ystaw iane som atozie i opiewające, że w ystarczy przyjmować
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dziennie kilka ły żeczek  od herbaty preparatu tego, by w prze
ciągu 14 lub nawet 8 dni nabyć kilka funtów w agi. Cena so- 
matozy jest wysoką, 100 gr. jej kosztują bowiem 5 Mk.

M iejsce odrębne zajmuje roztwór m ięsny L e u b e -R o sk n - 
T H A i/a , preparat, który możemy zaliczyć do preparatów pepto
nowych i albumozowych. Jestto  mięso, gotowane pod ciśn ie
niem przez czas dłuższy wraz z rozcieńczonym  kwasem  solnym, 
zobojętnionym później za pomocą węglanu sodu, następnie zaś 
roztarte w moździerzu, dzięki czemu przechodzi ono po części 
w stan płynny, po części zaś ulega rozdrobnieniu na nader małe 
cząsteczki. Smak jego zdaje mi się być posilnym i dosyć przy
jemnym. Do spożywania na surowo nie nadaje się on, o w iele  
lepiej dodawać go do zupy w ilości 2 — 3 łyżek  stołowych na 1 
talerz. Preparat ten, jak  to wykazują przeciętne liczby z 2-ch 
analiz (K ö n ig ), składa się z 14% ciał białkowych rozpuszczal
nych, śród których przeważają albumozy, z 6,6% innych ciał 
azotow ych, śród których znajduje się białko nierozpuszczone 
oraz ciała ekstraktywne, z 1,5% tłuszczu i 2,1% soli. Stosunek  
substancyi mięsnej rozpuszczonej do nierozpuszczonej może 
ulegać, jak się zdaje, bądźcobądź wahaniom znacznym, w zględ
nie do gatunku preparatu. P uszka, zaw ierająca 250 gr., co od
powiada około 40 gr. białka, może więc być uważaną, jako daw
ka dzienna dla dorosłego, kosztuje zaś 1,65 Mk. Preparat ten  
je st zatem znacznie tańszy od wymienionych dotychczas i zasłu 
giw ałby, mojem zdaniem, na szersze rozpowszechnienie, aniżeli 
zdaje się to mieć m iejsce w istocie. Że nie całe, zaw arte  
w roztworze mięsnym, białko znajduje się w roztw orze, to jest  
rzeczą podrzędnej wagi. Część bowiem nierozpuszczona przed
staw ia się w postaci tak dokładnie rozdrobnionej, że nie obciąża 
m echanicznie żołądka w cale, w kiszkach zaś ulega nader łatw o  
strawieniu.

Zgodnie z uwagami, poczynionemi przez nas powyżej (str. 
51 i nast.), miarą strawności jakiegokolw iek preparatu odżyw 
czego je s t  przedew szystkiem  zachowanie się jego  w żołądku. 
Jakkolw iek np. albumozy i peptony przew yższają, jak to w idzie
liśmy, pod względem szybkości wchłaniania znacznie białko su 
row icze oraz białko jaja kurzego, musimy jednak przyznać, 
że te ostatnie ciała dają się użyć conajmniej równie dobrze jako 
preparaty dyetetyczne, jak  i pierwsze, przechodzą bowiem rów 
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nie łatw o przez żołądek, prawdopodobnie zaś mniej go jeszcze  
drażnią.

J e ż e li nawet wchłaniają się one mniej szybko, w sysa się ich 
jednak zaw sze ilość dostateczna, o ile tylko wchłanianie ma 
m iejsce na całym  przebiegu kiszek, nie zaś w jednej tylko pętli
cy, jak w doświadczeniu wymienionem powyżej. Z drugiej zaś 
strony niemożliwera chyba jest, by białko płynne lub też dokład
nie rozdrobnione nie podlegało w kiszkach przemianom dalszym, 
ułatw iającym  jego  wchłanianie. J eże li naw et żołądek nie trawi 
wcale, to brak ten wyrównywa prawie zaw sze w zupełności nie
równie energiczniejsze trawienie trzustkow e. O ile  bowiem  
częstem i są g łębsze zaburzenia funkcyj trawiennych żołądka, 
o ty le rzadko podlega im traw ienie trzustkowe. Musimy to 
w szystko wziąć pod uwagę, ilekroć chcemy wyrobić sobie sąd 
trafny o w artości preparatów takich, jak  L e u b e -R o s e n t h a l ^ ,  
lub też  innych, o których będzie mowa następnie.

Z a pomocą rozpuszczania i sproszkowania możemy prze
prowadzić mięso bardzo łatw o w postać dokładnie rozdrobnioną, 
jeże li już nie w postać płynną. Podobnego rodzaju mączka 
z mięsa, dawniej wyrabiana fabrycznie pod nazwą Carne pura, 
została, jak  się zdaje, z handlu wycofaną. Preparat, sprzeda
wany obecnie jeszcze , mączka mięsna MosQUEK’y posiada smak 
mało przyjemny.

Sposób przyrządzania mączki mięsnej je s t  następujący: 1 
kg. mięsa chudego kraje się na cienkie plasterki, które suszy
my w piecu na talerzu, często obracając, po utłuczeniu zaś 
w moździerzu miele się i przesiew a przez sitko w łosow ate (Jad
w iga H eyl). M ączka taka, wym ieszana w zupie, ewentualnie 
jeszcze z dodatkiem m ączki z roślin strączkowych, je s t  równie 
pożywną, jak lekką.

* **

Istn ieje  cały szereg białkowych preparatów dyetetycznych, 
zawierających w sobie ścinające się białko; a w ięc albuminę, 
ewentualnie i globulinę, i to ciała te w yłącznie lub też wraz 
z albumozami i peptonami. Preparatów w ięc tych, o ile nie 
chcemy by skrzepły, nie należy ogrzew ać. Z aw ierają one za 
zw yczaj, zw łaszcza  w stosunku do ceny swej, nader skromną, 
ilość białka.
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Najprostszym  wytworem  tego rodzaju je s t  św ieży sok mię
sny, czyli płyn, w yżęty  z mięsa surowego pod wysokiem  ciśnie
niem. W  farmakopei znany on jest pod nazw ą „succus carnis 
recens expressus“. Przedstaw ia on się jako płyn słabo czerwona
wy. 100 gr. jego  kosztują 1 Mk. 20 Pf., zaw iera zaś 6 do 7°|0 
białka. Ma on tę zaletę, że można go otrzym ać szybko oraz 
w stanie świeżym  wszędzie, gdzie tylko znajduje się apteka, 
znoszą go zaś dobrze nawet osoby z bardzo słabem i narządami 
trawienia. Dzienna dawka wynosi 100 do 250 gr. Przyjmuje 
go się na surowo łyżkam i stołowemi lub też  po wym ieszaniu  
w letniej zupie.

W  celu zam askowania niezupełnie przyjemnego smaku su 
rowego soku mięsnego, przyrządza się z niego po dodaniu pew 
nych ingredyencyj lody *)•

Poprzednio wspominaliśmy już, że, przy przyrządzaniu bu
lionu domowego, należy starać się otrzym ać z mięsa możliwie 
dużo białka rozpuszczalnego, w którym to celu należy mięso 
drobno posiekane w yługow ać zimną wodą, następnie zaś resztki 
mięsa wyżąć (str. 85). R zecz prosta, że w szelkie przetwory po
dobne ustępują znacznie pod względem  zaw artości białka sokowi 
mięsnemu.

Pod nazwą „soków m ięsnych” znajdują się w handlu rów 
nież w ytwory sztuczne, przeważnie angielskie lub amerykańskie 
(meat juice). Że do otrzymania ich nie w ystarcza mięso wprost 
w yżąć, w idać to stąd, że obok ścinającego się białka zaw ie
rają one jeszcze peptony i albumozy. Przyrządza się je  w sposób 
taki, że poddaje się mięso działaniu pary wodnej pod wysokiem  
ciśnieniem, następnie zaś dodaje się krew lub surowicę krwi. 
Z przetworów tych najwięcej rozpowszechnionym jest, dzięki 
rozgłośnej reklamie, sok mięsny VALENTiN’a, przedstaw iający się 
jako płyn czerwono-brunatny, o smaku, ja k  to należy przyznać, 
przyjemnym i posilnym, przypominającym smak ekstraktu m ięs
nego. Sprzedaje się go w małych buteleczkach 60 gram owych

V) Do 500 com. soku mięsnego dodajemy 200 gr. (lub też mniej) cukrn, 
do tego 20 gr. świeżo wyżętego soku cytrynowego i około 20 gr. koniaku, 
w którym poprzednio wymieszano 3 żółtka i dodano ekstraktu waniliowego, 
wszystko to wstawia się do maszyny do robienia lodów =  około 4 porcyj 
(v. Ziemssen).
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l>o 4 Mk. Że wobec ceny takiej laik zostaje przejęty głębokim  
szacnnkiem  dla wartości odżyw czej tego preparatu, dziwić to 
nas nie powinno. Jednakow oż skład jego chemiczny (mniej niż 
15°/o białka, z których 6,7% albumoz oraz peptonów, ll,5 ° /0 soli, 
pewna ilość ciał ekstrakty wnych i 59% wody) (Kónig) bynajmniej 
szacunku tego nie usprawiedliwia. D zięk i zawartym  w nim cia
łom ekstraktywnym  preparat ten przydać się nam może, jako  
środek pobudzający łaknienie, jakkolwiek o w iele tańszy ek
strakt mięsny ma ten sam skutek; natomiast jako środek odżyw
czy nie posiada on żadnej prawie wartości. Podając dziennie 
20 grm. soku, czyli 4 łyżeczk i od herbaty, co stanowi wydatek 1 
Mk. .80 P f., nie wprowadzam y jeszcze  do ustroju naw et 3 grm. 
białka! Jedno jajo kurze zaw iera już więcej białka.

W szystk ie  wymienione dotychczas preparaty białkowe by
wają wyrabiane z mięsa. U kryw a się w  tern niewątpliw ie, jak  
to już nadmieniliśmy, chęć w ynalezienia środka, któryby mógł 
mięso zastąpić; preparat taki, któryby posiadał skład chemiczny 
zupełnie podobny do składu chemicznego mięsa, byłby równie 
smaczny jak  mięso, i przedstawiałby się w postaci w łaściw ej, 
miałby niew ątpliw ie w yższość nad preparatami złożonemi z sa
mego białka. O ile atoli chodzi nam o otrzymanie tych ostat
nich w łaśnie preparatów, nie ma żadnej zasady, by nie ko
rzystać z innych tańszych m ateryałów.

Tak więc nie byłoby, mojem zdaniem, nic do zarzucenia te 
mu, by zużytkować krew  w celu wyrabiania preparatów odżyw
czych. Z krwi też zostaje wyrabiany, jak  przypuszczam, pre
parat soku mięsnego, znany w handlu pod nazwą „Puro” i za 
wierający poważną ilość białka, mianowicie 20%. Lękam się  
w szakże, by znaczna zaw artość hemoglobiny w preparacie tym 
nie stanow iła przeszkody do podawania go w ilości znaczniej
szej.

* **

Niedawno zaczęto wyrabiać preparaty białkow e z kazeiny; 
są one nader godne zalecenia.

W  handlu spotykamy dwa z nich pod nazwą „nutrozy” 
i „eukazyny“. Obydwa przedstaw iają się w postaci drobnych jak  
pyłek białych proszków, rozpuszczających się w wodzie, nie śc i
nających się po zagotowaniu. Zachowują się one pod tym w zglę
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dem tak, jak kazeina w mleku. K azeina rozpuszczoną jest  
w mleku przeważnie w połączeniu z wapniem, natomiast euka- 
zyna przedstaw ia związek amoniakalny, nutroza zaś zwią
zek sodowy kazeiny.

Obydwa te preparaty posiadają podobnież jak i somatoza, 
tę zaletę, że są pozbawione prawie zupełnie smaku, skutkiem  te 
go możemy je  dodawać do zupy, mleka, kaw y, czekolady lub ka
kao, do papki z kaszy, ryżu etc.

D ośw iadczenia nad przemianą m ateryi w ykazały, że za 
równo eukazyna, jak  i nutroza wypotrzebowują się dobrze, nie 
ustępując pod tym względem mięsu. D ośw iadczenia te wyka
zały również, co było do przewidzenia z góry na zasadżie analo
gii z mlekiem, że preparaty kazeinow e m ogą odgrywać w prze
mianie m ateryi tę samą zupełnie rolę, co białko pokarmów.

N astępnie okazało się, że preparaty te nie drażnią przew o
du pokarmowego. Po spożyciu ich rozwolnienia nie występują. 
N ależy w szakże zauw ażyć, że pod wpływem kwasów, a więc 
i kwaśnego soku żołądkow ego w ydziela się  z roztworu nutrozy 
i eukazyny kazeina w postaci skrzepu, który jest tern gęstszym , 
im więcej stężonym był rozczyn kazeiny.

Do strawienia więc każdego z preparatów wym ienionych  
niezbędnem je s t  pewne natężenie czynności wydzielniczej 
oraz ruchowej żołądka, jeżeli zaś żołądek zadaniu temu sprostać 
nie może, występują wtedy zaburzenia. Zdarza się to zaś najczę
ściej w tych wypadkach, gdy i mleko również bywa źle znoszone. 
Z byteczna też chyba wspominać o tern, że  byłoby to wielkim  
błędem chcieć dodawać do pokarmu niemowląt, żywionych  
sztucznie, a więc i tak  już ciężko zazw yczaj trawiących mleko 
krowie, nutrozę lub eukazynę.

Go się tyczy sposobów, za pomocą których możemy pod
nieść strawność preparatów kazeinowych, to przypominam Wam  
po części to, co rzekliśm y w rozdziale o mleku, po części zaś 
powołać się musimy na uwagi, które w yłuszczym y później, gdy  
będzie mowa o środkach, zastępujących mleko kobiece (odczyt 
X IV ).

Przypadki, w których nie należy podawać preparatów ka
zeinowych, nie są częste. N atom iast możemy stosow ać je z ko
rzyścią  w cierpieniach chronicznych zw łaszcza też, przy zac ią 
gającej się zbyt długo rekonwalescencyi, mniej już w ostrych  
chorobach gorączkowych. Stosow nie do tego, z jakiemi pokar
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mami je  podajemy, mogą, one chem icznie nie drażnić wcale, lub 
też przeciwnie pobudzać narządy trawienia.

Z kazeiny, rozkładającej się w ustroju, nie tworzą się za
sady aloksurowe ani też  kwas moczowy, gdy natom iast wraz 
z pokarmami mięsnemi, wprowadzamy, jak  to widzieliśm y, zaw 
sze, ciała podobue (zasady ksantynowe) do ustroju. Tam więc, 
gdzie ciała te oddziaływują szkodliwie, np. w  ostrem zapaleniu  
nerek, przy kamieniach m oćzowych i in., racyonalnem jest poda
wanie przetworów kazeinowych. W zgląd dosyć wielkiej w agi 
stanow i również stosunkowa ich taniość: 100 gr. nutrozy kosztu
ją  2 Mk., 100 gr. eukazyny l Mk. 25 Pf. Obie zawierają 80 do 
90$ białka. Zarówno więc łatw ość z jaką chorzy je  znoszą, jak  
i cena ich pozwalają na podawanie ich w ilościach o w iele w ięk
szych czyli dających istotny efekt odżyw czy, aniżeli preparatów  
dotychczas wymienionych.

Bądźcobądź podnieść można zarzut, czemu nie stosować  
lepiej tam, gdzie chcemy podawać kazeinę, naturalnego rozczy- 
nu kazeiny, a więc mleka. Istotnie, jeże li chory chętnie mleko 
przyjmuje i dobrze je znosi, nie wahałbym się ani chwili oddać 
mu pierw szeństw a.

Do law atyw  odżywczych zdają się preparaty kazeinowe 
rów nież mało nadawać, jak i somatoza. Badania dotychczas do
konane w ykazały, że w odbytnicy nic z nich prawie się nie 
wchłania.

* *
*

D o ostatniej grupy preparatów białkowych należą prepa
raty białka roślinnego. N ajw iększą wartość dyetetyczną posiada 
tutaj gluten z mąki pszennej, ciało białkowe, zawarte w wy
mienionej już przez nas wyżej mące-aleuronacie (str. 113). Z g lu 
tenu W3rrabia się rozmaitego rodzaju mączki, żadna z nich w szak 
że nie je st w tak dobrym gatunku i do użytku tak zdatną, jak  
preparat wymieniony, wyrabiany przez dr H u n d h a u s e n ^  
w Hamm w W estfalii.

Przeciętny skład aleuronatu jest następujący: 80$ białka 
i 5 do 7% tylko krochmalu. P rzedstaw ia się on w postaci do
syć drobnego żółtaw ego proszku, rozpuszczającego się w wodzie 
i nie ścinającego się przy zagotowaniu.

W ypotrzebowuje się on, jak to wykazują doświadczenia, 
w kiszkach, oraz podlegatakim  samym zupełnie, zwhnom  w procesie
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przemiany m ateryi, jak  białko zw ierzęce. J e s t  on przytem ta 
ni, 4,5 kg bowiem kosztuje 7 Mk., czyli 100 gr. można dostać 
za 16 Pf. Białko w postaci aleuronatu je s t  w ięc o w iele tańsze, 
aniżeli w postaci mięsa. Chciano też z tego w zględu rozpo
w szechnić aleuronat, jako pokarm białkow y śród sfer ludowych. 
Pom inąwszy już jednak, że nader trudno je s t  nakłonić lud do 
tego, by zmienił sposób odżywiania się do którego przyw ykł od 
wieków, stoi temu na przeszkodzie i to jeszcze, że produkcya 
aleuronatu w zakresie tak rozległym  nie będzie się nigdy opła
cała. Aleuronat bowiem otrzymujemy jako produkt uboczny 
przy wyrobie krochmalu, wyrobu zaś tego nie jesteśm y w s ta 
nie, rzecz prosta, dowolnie zw iększać.

Chorym możemy podawać aleuronat, podobnież jak  i pre
paraty kazeinowe, wym ieszany w zupie, kaszce etc. N ajw ażniej
sza atoli w łasność jego jest ta, że możemy przyrządzać zeń pie
czywo, zawierające dużo białka, zaś mało krochmalu, a w ięc  
przedewszystkiem  chleb, zdatny dla dyabetyków i otyłych. 
Do preparatów tych powrócimy jeszcze  w odczycie następ
nym .

Co się tyczy  innego preparatu roślinnego, zawierającego  
również bardzo dużo białka, mianowicie mączki z orzechów ziem 
nych, którą w nowszych czasach zaczęto posługiwać się również 
w celu podniesienia zaw artości białka w zupach, chlebie i t. p., 
to jedynie doświadczenie bardziej rozleg łe  zdoła wykazać, o ile 
nadaje się on do celów dyetetycznych.

Niniejszem  zamykamy szereg  preparatów białkowych. 
Proszę W as tylko jeszcze rzucić okiem na podaną niżej 

niewielką tabelę, wykazującą stosunek pomiędzy ceną najwięcej 
używanych z preparatów tych, a ilością zaw artego w nich b ia ł
ka. Znajdujemy tam mianowicie, ile kosztują 100 grm. białka  
w postaci każdego z preparatów tych. D la  porównania dodano 
również liczby, dotyczące mleka zbieranego, m ięsa wołowego  
oraz młodej kury. Tablica ta  nie wym aga żadnych komen
tarzy.

100 grm. białka kosztuje w 
aleuronacie . . . .  — Mk. 20 Pf.
mleku zbieranem . . . — „ 24 „
mięsie wołowem . . . — „ 78 „
miodem kurczęciu . . . 1 „ 26 „
eukazynie . . . . . 1 „ 47 „
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100 grm. białka kosztuje w  
n u tim ie  . . . . .  2 Mk.  35 Pf .
r o z c z y n ie  L r u b e -R o s b n t h a l ^  
p ep to n ie  m ięsn y m  L ie b ig -K e m m e -

3 70

Kicii’a . . . . 5 n 10
so m a to z ie  . . . .  
m ię s ie  p ły n n em  B o v R iL ’a  w g a r 

5 1) 60

n u sz k a c h 7 1) 14
S u ccu s  c a r n is  r e c e n s  e x p r e ssu s 17 n 10
m ea t ju ic e  Y a l e n t in ^ 50 n —

O d c z y t  X IV .

Środki, zastępujące mleko m atczyne. M ączne pre
paraty dyetetyczne. P ieczyw o dyetetyczne. Środ
ki odżyw cze, posiadające szczególnie w ysoką w ar
tość cieplną. Preparaty dyetetyczne w  postaci 

używek.

Sz. Pp.! N ader doniosłą seryę preparatów dyetetycznych  
stanowią środki, zastępujące mleko matczyne.

Uważam to już z góry za rzecz znaną, jak ważnem jest  
w ogóle racyonalne sztuczne żyw ienie, zarówno w celach zapo
biegania, jakoteż leczenia zaburzeń w trawieniu, zw łaszcza  
w tych razach, gdy niemożliwem je st  naturalne karmienie nie
mowląt piersią.

Preparatami, o których tutaj mowa, możemy zresztą po
sługiw ać się i w celu żywienia dorosłych, obdarzonych szczegó l
nie wrażliwemi narządami trawienia.

Z pokarmów, służących do zastępowania mleka kobiecego, 
należy wym ienić na pierwszem miejscu mleko krowie. 

Porównanie przeciętnego składu chemicznego obu:
>* o

>s *3 ca s ® <r r i  g  •»"* O  £-1 M  ^I I I I sl ®
£  % M <3 «-2EH g

Mleko krowie . 87,2 0,5 8,0 3,7 4,9 0,7
Mleko kobiece . 88,5 1,0 1,0 3,4 5,9 0.2
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wykazuje, że mleko kobiece zawiera znacznie mniej sernika i so
li, natomiast więcej albuminy i cukru m lecznego, aniżeli mleko 
krowie. Jedynie zaw artość tłuszczu i wody je s t  w obydwu 
prawie jednakową. W artość odżywcza obu gatunków mleka, 
obliczona na podstawie ilości dostarczanych przez nie kaloryj, 
je st pomimo tych różnic mniej więcej jednakową. 100 gr. mleka 
krowiego przedstawiają w artość 68 kaloryj, 100 gr. zaś mleka 
kobiecego — 62 kaloryj.

N a podstawie tego, co wiemy o zdolności pierwiastków po
karmowych’ do wzajem nego zastępowania siebie w ustroju, mo
głoby się to wydawać rzeczą podrzędną, że część energii w mle
ku krowiem reprezentowaną jest, w porównaniu z mlekiem ko- 
biecem, w postaci białka, głównie kazeiny, zamiast cukru 
mlecznego. Znaczniejszą zaw artość soli w mleku krowiem mo
żemy uważać za zbyteczną, lecz bynajmniej nie szkodliwą. Mu
simy też przyjąć istotnie, jakkolw iek wiadom ości nasze o m ożli
wej wartości tych lub owych przedstaw icieli ciat pokarmowych  
dla sprawy żyw ienia niemowląt są jeszcze  niedostateczne, że 
główną przyczyną, dla której niemowlęta, karmione mlekiem  
krowiem, źle się chowają, je st nie różnica w ilościowym  składzie  
chemicznym, lecz to, że mleko krowie jest gorzej strawnem od 
mleka kobiecego. Że znów miara straw ności mleka zależy  
głównie od zachowania się kazeiny w żołądku, w ypływ a to już 
z tego, co rzekliśm y poprzednio o strawności mleka krowiego  
(str. 92).

Pod względem  zachowania się kazeiny istnieje rzeczyw iś
cie różnica znaczna pomiędzy mlekiem krowiem, a kobiecem.

K azeina w mleku krowiem ścina się w postaci gęstych  mas, 
w mleku zaś kobiecem w postaci drobniutkich kłaczków. Obok 
tej różnicy fizycznej zachodzi w szakże jeszcze  i różnica che
miczna. Gdy bowiem z kazeiny w mleku krowiem w ydziela się, 
pod wpływem trawienia pepsynowego, znaczna ilość nierozpusz
czalnej paranukleiny, to przy trawieniu sernika z m leka kobie
cego nic podobnego m iejsca niema. Ostatni też rozpuszcza się  
w kwasach łatw iej, aniżeli pierwsza. N ie są to w ięc w cale cia
ła  identyczne.

W  mleku krowiem żołądek dziecięcy otrzymuje przeto nie 
tylko 3 razy w iększą absolutną ilość kazeiny, aniżeli w mleku 
kobiecem, lecz otrzymuje ją również w postaci, zarówno pod 
względem fizycznym jak i chemicznym, o w iele mniej w łaściw ej.
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Skutek tego  jest taki, że u dzieci karmionych mlekiem krowiem, 
sernik w raz z zaw artą w nim serwatką zalega w żołądku przez  
czas nadmiernie długi. W skutek tego następują znów o wiele  
łatw iej, zw łaszcza jeżeli mleko nie było sterylizowanem , sprawy  
rozkładowe, wraz ze szkodliwem i ich następstwam i dla błony ślu
zowej żołądka i k iszek. K iszki, otrzymując kazeinę w znacznej 
części niestraw ioną, trawią ją zazw yczaj również niedostatecz
nie. W ystępują tedy rozwolnienia i wymioty, mające ten sku
tek, że dziecku przybywa na wadze mało, nie przybywa wcale, 
lub też  nawet ubywa. W prawdzie zdarzają się czasam i i w y
jątki, a mianowicie dzieci silniejsze przystosowują się nader 
szybko do pokarmu nieodpowiedniego dla siebie i rozwijają się 
prawidłowo, naw et gdy były żywione od sam ego początku mle
kiem krowiem niezmienionem; niemniej jednak powinniśmy, nie 
łudząc się wcale podobnemi wyjątkami, uznać raczej fakty  
przytoczone wyżej za prawidło nader znamienne.

Sposoby, zdążające do podniesienia straw ności mleka kro
w iego, sprowadzają się prawie w szystk ie do rozwodnienia m le
ka, tudzież dodania doń tej lub owej poszczególnej substancyi 
pokarmowej lub też nawet kilku substancyi tych razem. N ie 
kiedy też  poddajemy część kazeiny zawartej w mleku tem 
uprzedniemu sztucznem u trawieniu. Bądźcobądź samo już roz
wodnienie zw iększa strawność mleka przez to, że obniża odsetkę 
zawartej w niem kazeiny. Prócz tego z mleka rozwodnionego 
powstaje, pod wpływem  podpuszczki, jak  to już słyszeliśm y, 
skrzep o wiele mniej gęsty , aniżeli z mleka rozwodnionego 
(str. 92). Sposób ten najprostszy znajduje też w praktyce sze
rokie zastosowanie; stosując go w szakże, obniżamy tem samem 
w artość odżywczą mleka. Chcąc zatem, by rozwodnienie po
karmu nie odbiło się ujemnie na ogóluem odżywianiu dzieci, na
leżałoby podawać im pokarm ten w odpowiednio zwiększonej 
ilości. A toli i ten sposób zaradzenia złemu może się okazać 
w skutkach szkodliwym: dla zupełnego bowiem wyrównania 
braków, spowodowanych rozwodnieniem mleka, należałoby po
dawać je  częstokroć w ilościach bardzo znacznych, o wiele prze
kraczających miarę fizyologiczną.

W  praktyce popełnia się błąd ten dosyć często: dążąc mia
nowicie do podniesienia, o ile to możliwe, strawności mleka dro
gą rozwodnienia, nie bierzemy w rachubę tego, że obniżamy tym  
sposobem znacznie jego  wartość odżywczą. To też dzieci,
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otrzymujące mleko takie, głodzą się częstokroć i nie rozwijają  
się w stopniu należytym.

Chcąc zw iększyć znowu zaw artość pierw iastków  odżyw 
czych w mleku krowiem rozwodnionem, należy pierw iastki te  
doń dodać. Z pierw iastków  tych nadają się do tego przew ażnie  
cukier oraz tłuszcz. Jedynie wtedy, gdy chcemy rozwodnić 
mleko krowie w stopniu tak znacznym, by dorównało ono mleku 
kobiecemu nie tylko pod względem  ogólnej zaw artości białka, 
lecz również i pod względem  zaw artości sernika, zm uszeni je 
steśm y dodać doń również i białko. N ajczęściej dodajemy do 
mleka krowiego rozwodnionego tylko cukier, nie dążąc by
najmniej do podniesienia do poziomu normalnego zaw artości 
tłuszczu w niem. Sposób to dogodny, lecz, rzecz prosta, bynaj
mniej nieidealny. Gdyby nawet bowiem można było zastąpić 
tłuszcz w ustroju dziecięcym  w zupełności cukrem, co jest  
wciąż jeszcze rzeczą w ątpliwą, to jednak narządy trawienia  
dziecka nie będą w stanie sprostać tej znacznej ilości cukru, 
którą musimy do mleka dodać. Pokarm podobny sprowadza za
zwyczaj rozwolnienie. W szak biorąc za podstawę stosunek, w  ja 
kim cukier mleczny i tłuszcz zastępują się wzajemnie w ustroju  
(= 2 4 3 :1 0 0 ) , należałoby podnieść w  mleku krowiem, rozcień- 
czonem do tyła, że odsetka białka w niem równą jest odsetce  
białka w mleku kobiecem (3/4 części wody na 1 część m le
ka), zawartość cukru m lecznego do 9$, by było ono zdolne do 
w yzwolenia takiej samej sumy energii, co i mleko kobiece.

Praktycznie zatem  biorąc, mleko krowie rozwodnione, na
w et po dodaniu doń cukru, będzie zaw sze jeszcze  mniej pożyw 
iłem od mleka kobiecego; karmiąc niem, jesteśm y zmuszeni wpro
wadzać do ustroju dziecka w iększą ilość płynów, aniżeli otrzy
muje ono wtedy, gdy karmione jest piersią. Jakkolwiek  
przeto w szelkie mieszaniny podobne stanowią w ogóle środek  
ostateczny, niemniej jednak, użyte w sposób w łaściw y, mogą one 
nam dać wyniki zadawalniające.

Z rozmaitych możliwych dodatków do mleka musimy posta
w ić na czele gatunek cukru, najbardziej odpowiedni dla ustroju  
dziecięcego, cukier mleczny.

W edług przepisu H e u b n e r ^  i H o f f m a n n ^  dodajemy do 
1 części mleka krowiego 1 część 6,9$ rozczynu cukru mlecznego; 
otrzymujemy w ten sposób pokarm, stosowny dla niemowląt
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zdrowych od pierw szego tygodnia życia aż do 9 miesiąca, w k tó 
rym to czasie dziecko zaczyna już znosić nierozwodnione mleko 
krowie. M ieszanka ta zawiera 90,6%  wody, 1,8% białka, l,8°/0 
tłuszczu, 5,9°/0 cukru m lecznego, 0,36°/0 soli. 100 grm. jej 
przedstaw iają w artość 47 kal., gdy 100 grm. mleka kobiecego  
posiadają wartość 62 kal. Z licznych m ieszanek podobnych, 
których przyrządzenie polega na rozwodnieniu m leka oraz do
daniu doń cukru, m ieszanka pow yższa jest, być może, naj
w ięcej godną zalecenia.

D ośw iadczenie w szakże poucza nas, że dzieci, karmione 
mlekiem krowiem, do którego dodano inne gatunki cukru, nie 
zaś mleczny, chowają się równie dobrze. Z dodatków tych na
dają się zw łaszcza  maltoza oraz dekstryny w postaci t z w. 
ekstraktów  słodowych, czyli zgęszczonego i następnie sproszko
wanego naparu ze słodu. Pod wpływem dyastazy krochmal 
ulega w nich w zupełności przemianie na wymienione ciała ro z
puszczalne, a tem samem łatwo dla dziecka wchłanialne.

E kstrakty słodowe przedstaw iają się w postaci żółtaw ego  
proszku o smaku słodkim, słodowym; dzieciom smakują one 
zazw yczaj, dają zaś roztwór nieco lepki, co wpływa, być może, 
na to, że sernik ścina się w postaci drobnych kłaczków , po
dobnież jak  w pływa w tym kierunku, jak to widzieliśm y wyżej, 
dodanie odwaru ze zbóż (str. 93). Możemy je  wraz z mlekiem  
sterylizow ać w przyrządzie S o k h le t ^ .  W ymieniam tu ekstrak
ty  słodow e GrEHE’go, LiEBe’go oraz M e l l i n ’s food.

O statni ten angielski preparat, obecnie stosowany szero
ko również i w Niem czech, przeznaczony specyalnie do sztu cz
nego żywienia dzieci, nie jest wprawdzie uznawany przez sw ego  
w ynalazcę za ekstrakt słodowy, zgodnie jednak z tem, co 
w ykazuje w nim analiza chemiczna, uie może on być niczem  
innem (3,7* wody, 63,4$ m altozy, 18,5% dekstryny, 8,7$ białka, 
3,6$ ciał mineralnych, 2$ innych składników, drzewnika etc.). 
D zieciom , mającym mniej niż 3 miesiące, należy podawać mie
szankę złożoną z A/a łyżk i stołowej (= 7 ,5  gr.) preparatu tego, 
V8 litra wody (gorącej, lecz nie wrzącej) i Vs litra mleka, dzie
ciom zaś starszym  ponad 3 m iesiące, mieszaninę z i łyżk i sto
łowej ( =  15 gr.) preparatu, 4 łyżek  wody i 200 ccin. mleka. 
M ieszanka pierwszą zaw iera w 100 grm. 45 kaloryj, a więc ty 
leż prawie, co HEUBNER’ow ski rozczyn cukru m lecznego. N a
tom iast m ieszanka druga, zawierając w 100 grm. blizko 75 ka-

Zasady żyw ien ia  chorych. 13
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loryj, byłaby pożywniejszą od mleka krow iego. Spostrzegałem  
dobre wyniki po zastosowaniu preparatu tego. N ie  je s t  on 
zupełnie identycznym  z niem ieckiem i preparatami ekstraktu sło
dowego, natomiast posiada smak od nich nieco łagodniejszy.

Dodatkiem  do mleka o w iele mniej właściwym  dla dzieci 
aniżeli cukier m leczny oraz ekstrakt słodowy, je st cukier trzc i
nowy.

Sławna dawniej oraz stosowana szeroko jako pokarm  
dla dzieci zupa L iE B io ’a  była także preparatem mleczno - s ło 
dowym, z tą tylko różnicą, że zam iast dodawać do m leka 
mąkę słodową uprzednio już zamienioną na cukier, w yw o
ływano tu proces dyastatyczny w mleku samem, a mianowi
cie ogrzewając je wraz z mąką pszenną i mąką słodową, 
zmieszanemi ze sobą w równych częściach. Zupa taka, przy
rządzona w sposób w łaściw y, m iała zawierać podług LiEBiG ’a  
3,1$ białka, 3,1$ tłuszczu oraz 4,3% cukru. Stanowiłoby to 
więc nieco więcej białka, nieco zaś mniej tłuszczu i cukru, ani
żeli zaw iera przeciętne mleko kobiece, byłby to jednak wogóle 
pokarm pożywny. Poniew aż w szakże przyrządzanie zupy tej 
nie jest zupełnie łatwem  i wym aga prócz tego w iele czasu, 
obecnie w ięc zarzucono ją prawie zupełnie.

Peptonizowane mleko L o e f f l u n d ^  dla dzieci jestto  m le
ko, do którego dodano cukru słodow ego, i w którem część ka
zeiny u leg ła  prócz tego sztucznej peptonizacyi. Sprzedaje się 
je  w stanie zgęszczonym  w puszkach, przedstaw ia zaś po
dobną do miodu masę żółto - brunatną o smaku słodkawym, 
przypominającym smak słodu. (Cena 1 puszki, zawierającej 
blizko 420 grm., wynosi 1 Mk. 20 Pf.). Preparat ten zaw iera  
podług SoxHLET’a: kazeiny 5,6%, albumoz i peptonów 4,2%, 
tłuszczu m lecznego 12,2%, cukru m lecznego, m altozy oraz 
dekstryny 55,1%, popiołu 2,2%. W miarę postępującego wieku  
należy go podawać niemowlęciu w rozcieńczeniu stopniowo co
raz mniejszem, m ieszając go z 12, —  10, — 8 — aż do 6-krotnej 
ilości gorącej wody. Po dodaniu doń soku żołądkowego sernik  
ścina się w  postaci drobnych kłaczków , należy w ięc uznać pre
parat ten za łatw o strawny. Natom iast zawiera on, w silniej - 
szem przynajmniej rozcieńczeniu, nader mało tłuszczu w porów
naniu z mlekiem kobiecem, oraz mało białka, zaw artość zaś 
cukru w nim nie w ystarcza do zrównoważenia braków  
tych. W  rozcieńczeniu najsilniejszem  zaw iera on w 100 grm.
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32 kalorye, dopiero zaś w najmniejszem rozcieńczeniu, które sto 
sujem y od 6 m iesiąca życia, posiada ono w artość odżywczą mle
ka kobiecego, czyli 63 kal. na 100 grm. I  tu w ięc znowu, ży
wiąc dziecko w yłączn ie‘preparatem tym, mamy do wyboru 2 
alternatywy: albo wprowadzać ogromne niefizyologiczne ilości 
pokarmu, albo też dziecko głodzić!

Zgodnie z uwagami, poczynionemi wyżej, musimy uznać 
za nader racyonalny sposób, zdążający do uczynienia rozwod
nionego mleka krowiego bardziej podobnem jeszcze  do mleka 
kobiecego, a polegający na dodaniu do mleka tego obok cukru 
jeszcze  i tłuszczu. Jest to tern więcej racyonalne, że stosunek  
ilościow y pomiędzy kazeiną a tłuszczem  wpływa bardzo na w ła
sności pow stającego skrzepu kazeinowego, kulki bowiem  
tłuszczow e układają się wewnątrz skrzepu, stanowiąc dlań jako
by pory. Im więcej przeto znajduje się w mleku tłuszczu, tern 
luźniejszym  jest skrzep sernika, jak o tern najdobitniej przeko
nać się można, traktując sokiem żołądkowym śm ietankę. Gdy 
w zwykłem  mleku krowiem powstaje w tych warunkach skrzep  
gęsty , tu powstaje skrzep drobny, rzadki!

B ik d e r t  za lecił przeto sw ego czasu karmić niemowlęta 
nie mlekiem, lecz śmietanką, rozcieńczoną wodą wraz z dodat
kiem cukru m lecznego. U żyw a on w tym celu śmietanki, zaw ie
rającej 10$ tłuszczu; śm ietankę taką możemy otrzymać w ilości 
150 do 200 ccm., jeże li 1£— 2 litry mleka oziębionego pozostawi
my na przeciąg 2 godzin w szerokiem  naczynia, do dowolnego 
odśmietankowania. J eże li 1 część śmietanki tej zm iesza
my z 3 częściam i wody i dodamy cukier mleczny, otrzymamy 
w tedy m leko, zaw ierające {% białka, 2b% tłuszczu i 5$ cukru, 
a w ięc zaw ierające w 100 grm. 46 kal. Pod względem  więc 
ilo ści dostarczanego cieplika je s t  mieszanka ta zupełnie równo
ważną wymienionej powyżej m ieszance HEUBNER’owskiej z cu
kru m lecznego, zaw iera jednak mniej od niej sernika i więcej 
tłuszczu, je st przeto łatw iej strawną. Dodając do niej mleka, 
przyrządza B ię d e r t  dla dzieci w starszym  wieku mieszanki 
jeszcze  pożyw niejsze.

Oprócz tej „ śm ietanki naturalnej u B ie d e r t  zalecił 
je szcze  sterylizow aną „konserwę śm ietankową“; tym spo
sobem stajem y się n iezależni od warunków zewnętrznych, mo
gących nieraz stawać nam na przeszkodzie do otrzym a
nia dobrej śm ietanki w domu. Jestto  podobna do maści biała  
masa, mocno słodka, o smaku masła, sprzedaje się zaś ją  w pusz
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kach, zawierających po 250 grm., w cenie l Mk., pod nazwą po
karmu BiEDERT’a d la  dzieci. K onserw a ta nie zaw iera wcale  
kazeiny, jedynie zaś alkaliabuminat, pow stający z białka jaja  
kurzego pod wpływem wodanu potasu,.prócz tego tłuszcz w po
staci drobnej zaw iesiny, cukier, sole mleka oraz wodę. Jak  
tego dowodzą liczby, podane na puszkach, każda puszka  
zaw iera 18,5 grm. białka, 90 grm. cukru, 42 grm. tłuszczu oraz 
4 grm. soli.

Rozcieńczając w ięc konserwę 10-krotną ilością wody, otrzy
mujemy mieszaninę, zawierającą 0,74$ białka, 3,6$ cukru, 1,8$ 
tłuszczu, 0,16$ soli, czyli 34,5 kal. w 100 grm. A toli pokarm 
taki bądźcobądź mało pożywny, lub też rozcieńczenie jeszcze  
w iększe stosujemy jedynie wtedy, gdy chcemy odżywiać dzieci s ła 
bowite, a w ięc w razach, gdy wym aganą jest szczególna ostroż
ność. W razie przeciwnym dodajemy na początku niewiele, 
później zaś stopniowo coraz w ięcej mleka. M ieszankę tę tra
wią dobrze, jak o tem poucza doświadczenie, co najważniejsza  
i słabowite rówuież dzieci, posiadające chore narządy tra 
wienia, co dowodzi, że rozważania teoretyczne, które posłużyły  
za punkt w yjścia B ie d e r P o w I ,  były słuszne. D odając do „śmie
tanki BiEDERT^a”, zmieszanej z wodą, soku żołądkowego, 
otrzymujemy skrzep białkowy w postaci drobnych kłaczków , 
zawierający w sobie i tłuszcz; różni się on od zw ykłego skrze
pu z mleka tem, że je s t  od wody lżejszy , skutkiem czego pozo
staje zawieszonym .

Preparat podobny do konserwy śmietankowej B iE D E R pa, 
jakkolw iek złożony z innych zupełnie ciał, stanow i „mleko roś
linne1* L a h m a n n ^ . W  skład jego  wchodzą białko i tłuszcz, otrzy
mane z migdałów i orzechów, cukier oraz sole; sprzedaje się je 
również w stanie zgęszczonym , w postaci masy brunatnej po
dobnej do maści. Puszka zawierająca 300 gr., kosztuje 1 Mk. 30 
P f. Sposób użycia jego jest taki sam jak i konserw y śm ietanko
wej, spotykamy zaś o nim odezw y równie pochlebne. P och o
dzenie roślinne nie nadaje mu, rzecz prosta, żadnych w łasności 
szczególnych. Poczytuję jednak smak jego  za mniej przyjemny 
aniżeli preparatu B i e d f r t ^ .

Przyznając wszelkim  podobnym mieszankom śm ietanko
wym to, że są łatwo strawne, należy zarzucić im, że zawierają 
niezmiernie mało białka. Z aradzić temu możemy w ten sposób, 
że rozcieńczam y śm ietankę nie wodą, lecz serwatką, która za 
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w iera w szak jeszcze  białko w postaci łatw o strawnej albuminy 
z mleka krowiego. Preparat podobny pod nazwą mleka ser
w atkow ego zalecił do karmienia niemowląt B a c k h a u s . A toli 
przyrządzenie jego  połączone jest z zabiegam i dosyć skompliko- 
wanemi, skutkiem czego nie znalazł on zdaje się w praktyce  
szerszego  zastosowania.

N astępnie niektórzy radzą, w celu podniesienia zaw artości 
białka w mieszaninach śm ietankowych, dodawać do nich białko 
ja ja  kurzego, które, jako niekrzepnące w żołądku, uznać należy  
za łatw o strawne. Próby podobne m iały dać wyniki dodatnie. 
Posiada to jednak tę złą  stronę, że śm ietanki takiej nie możemy 
ogrzew ać, białko bowiem w tedy w nich się ścina.

W ady tej pozbawione jest mleko albumozowe RiETiPa (Ber
lin), zaw ierające białko kurze w postaci nieścinającej się albu- 
mozy. Z resztą sposób przyrządzania jego opartym je st  na za
sadzie BiEDERT’a, a w ięc na rozcieńczaniu m leka krowiego oraz 
dodaniu doń śm ietanki i cukru m lecznego. Mleko albumozowe 
zalecają gorąco pedyatrzy, znoszą je  bowiem dobrze i w  posta
ci nierozcieńczonej zarówno dzieci, chore na niestraw ność, 
jak  i zdrowe, zarówno noworodki, jak  i starsze niemowlęta. 
M leko to je s t  jednak jeszcze  zbyt drogiem (1 litr kosztuje 70 
Pf.), posiada też ono dotychczas jedynie wartość lokalną dla 
Berlina, jako dla miejsca sw ego wyrobu.

N atom iast mleko Y o l t m e k ^  (A ltona) jest dobrą konserwą 
mleczną, przyrządza się ją w edług zasady, podobnej do wym ie
nionej, znajduje się zaś w handlu w szędzie. Do preparatu tego  
nie dodajemy albumozy, lecz w celu podniesienia strawności 
białka, poddaje się część zawartej w nim kazeiny uprzedniej pep- 
tonizacyi sztucznej. P rzedstaw ia ono masę żółto-brunatnawą, 
podobną do miodu, sprzedaje się je  w puszkach, zawierających  
250 gr. po 1 Mk. 30 Pf. R ozcieńczając preparat ten 12-krotną 
ilością wody, otrzymujemy mleko, zaw ierające 1,8$ białka, 2,2% 
tłuszczu  i 6$ cukru, czyli 51 kaloryj w 100 gr. J e s t  ono więc 
nieco mniej pożywnem od mleka kobiecego, głów nie w skutek  
niższej zaw artości tłuszczu, lecz nader łatw o strawnem. Po  
dodaniu soku żołądkowego i podpuszczki, ścina się ono w po
staci drobniutkich kłaczków . N atom iast smak jego pozostaw ia  
do życzenia. D zięk i zaw artości peptonu je s t  ono nieco gorz
kie, i dorosły przynajmniej nie zniósłby smaku jego  przy stałem  
użyciu.
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W szystkie wymienione dotychczas zabiegi, mające na c e 
lu obniżenie zaw artości kazeiny, jednocześnie zaś podniesienie 
zaw artości cukru i tłuszczu w mleku krowiem, tudzież prepa
raty, oparte na zasadzie tej, nie zyskały  sobie szerszego  roz
powszechnienia, już to dla tego, że przyrządzanie ich jest nieco  
kłopotliwem, już też dla zbyt w ysokiej ceny preparatów tych. 
U ciekam y się do nich zazwyczaj jedynie w razach w yjątkowych, 
głównie w tedy gdy stosowanie metod mniej doskonałych, p olega
jących na samem tylko rozwodnieniu m leka wraz z dodaniem  
doń cukru, uapotyka na jakiekolw iek trudności. N atom iast po
jaw ienie się w ostatnich latach t. zw. „tłustego mleka G ä r t n e 
r n “ stanowi postęp, zdaje się ono bowiem mieć w szelk ie dane po 
temu, by znaleść rozpowszechnienie śród szerszych w arstw  lud
ności. Przyrządza się je  w ten sposób, że mleko krowie roz
cieńcza się równą ilością wody, tak że zostaje ono zbliżonem  
pod względem  zaw artości białka do mleka kobiecego, następnie 
zaś centry fuguje się. Pow staje w tedy bardzo tłusta peryfe- 
ryczna w arstw a mleka, która też stanowi „tłuste m leko”. D o 
dajemy jeszcze cukru m lecznego, co zw iększa jeszcze  zaw artość  
cukru w preparacie tym, tak że ostatecznie obniżeniu ulega  
jedynie zaw artość sernika. Przy pomocy pewnej wprawy tech
nicznej udaje się otrzymać przy centryfugowaniu zaw sze mleko 
o składzie równomiernym. J eże li wyrabia się mleko to na w ięk
szą skalę, to kw estya ceny może zostać rozwiązaną również 
w sposób zadawalniający (1 litr kosztuje obecnie w Monachium  
40 Pf.). Zawierając, podług G ä r t n e r ’a, 1,8$ białka, 3,3$ tłu sz
czu i 6* cukru, posiada mleko to tęż samą zupełnie w artość  
cieplną, co i mleko kobiece, po dodaniu zaś soku żołądkowego, 
pow staje w niem, jak to można się przekonać na odnośnem  
doświadczeniu, skrzep rzadki.

Żywienie mlekiem tern dało wyniki dodatnie. Zgodnie 
z tera, co utrzymują, możemy podawać je  w postaci nierozcień- 
czonej dzieciom w szelk iego wieku. Jedynie podczas p ierw szych  
2-ch tygodni może się okazać nieraz potrzeba rozcieńczania go 
na wpół wodą, kleikiem jęczmiennym lub owsianym etc.

*
* *

Po preparatach mlecznych rozważmy obecnie niektóre 
z preparatów mącznych.
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O tem, jak  doniosłą rolę pokarmy mączne odgrywają w dye- 
te ty ce  chorych w ogóle, mówiliśmy już poprzednio (str. 116).

D la dorosłych wystarczają tu zw ykłe w handlu spotykane 
produkty. Inna rzecz natom iast z żywieniem  niemowląt; stosu
je  się do nich toż samo, co rzekliśm y o mleku. D la  nich to 
w łaśnie wyrabiane są liczne specyalne preparaty mączne.

W  szeregu  pokarmów dla niemowląt mąka należy od cza
sów najdawniejszych do najwięcej rozpowszechnionych. Z ale- 
cają ją: znaczna koncentracya odżywcza, trw ałość tudzież ła t
wość, z jaką przyrządzać z niej można zupy oraz papki dla dzie
ci. Poglądy naukowe w szakże w tym w zględzie ulegały waha
niom dosyć znacznym.

A ż do niedawna uważano za pewnik, iż w ydzielina trzust
kowa niem owlęcia w okresie p ierw szego m iesiąca życia, ślina 
zaś naw et w przeciągu pierw szych 2-ch m iesięcy nie posiadają 
w łasności dyastatycznych, z zasady przeto nie podawano dzie
ciom w przeciągu tego okresu czasu żadnych pokarmów mącz- 
nych. Tym czasem  jednak stwierdzono, że już ślina noworodków  
posiada pewne, jakkolw iek słabe działanie w kierunku pomie- 
nionym, i że działanie to w przeciągu pierw szych dni życia  
szybko w zrasta. Zdolność w szakże trzustki do przerabiania 
krochmalu na cukier zdaje się występować wyraźnie dopiero 
w 2-im miesiącu życia.

A toli śc isłe  doświadczenia nad przyswajaniem  pokarmów  
wykazały, że dziecko 7-tygodniowe zdolnem już jest strawić  
i wchłonąć umiarkowaną ilość drobnej mąki, podanej mu w po
staci kleiku—w doświadczeniach tych wprowadzano po 30 gr. 
mąki ryżow ej w przeciągu 2 4  godzin ( H e u b n e r ) .

N ie zezwalanie w ięc pokarmów mącznych przed 10-ym 
miesiącem  życia, jak  to czynią naw et wybitni lekarze chorób 
dzieci, zdaje się być przesadą. Natom iast musimy ostrzedz jak- 
najwyraźniej przedtem , by dzieci we wczesnych okresach n ie
m owlęctwa nie żywić przeważnie albo naw et wyłącznie pokar
mami mącznemi. N iew łaściw y ten zw yczaj, panujący śród n iż
szych sfer ludności, zam ieszkałej w  większych miastach, jest  
niewątpliw ie główną przyczyną znacznej śm iertelności śród dzie
ci. D la  dzieci we w czesnych okresach niem owlęctwa pokarmy 
mączne, chociażby naw et u legały  dokładnemu strawieniu, sta
nowią bądźcobądź pożywienie niefizyologiczne, o całe niebo
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różne od pożywienia naturalnego, a mianowicie mleka, obar
cza ono bowiem zbytnio narządy trawienia, wywołuje szkod
liwe dla ustroju kwaśne ferm entacye, zw łaszcza zaś nie czyni 
zadość potrzebom ustroju dziecięcego, jako zaw ierające zbyt 
mało białka oraz jeszcze mniej tłuszczu.

Mąkę poddajemy całemu szeregow i rozm aitych zabiegów  
w tym celu, by uczynić ją łatwiej strawną naw et dla osób, obda
rzonych wrażliwem i narządami trawienia, zw łaszcza  też dla 
dzieci.

Z zabiegów  tych najważniejszem  je st  m ożliwie dokładne 
zmielenie. Z e zw ykłych gatunków mąki, warunkowi temu od
powiada najwięcej t. z w. mąka wyborowa czyli w yciąg cesar
ski. A to li szczególnie drobnemi są mączki preparowane, 
śród których w pierwszym rzędzie znów należy postaw ić znane 
preparaty zbożowe KNOKR’a.

Spotykamy również w handlu nader drobno mieloną mąkę 
z roślin strączkowych, którą mieszamy zazw yczaj z mąką zbo
żową; należą tutaj preparaty H a r t e n s t e in ^ ,  K ń o r r ^ ,  M a g - 
Gi’e g o , TiMPE,g o  i in. Przetw ory te, jako pochodzące z roślin  
strączkow ych, cechuje w ysoka zaw artość białka, zazwyczaj 
przew yższająca 20%. Do karmienia niem owląt nie nadają się 
one, dla chorych jednak jestto  pokarm bardzo pożywny i łatwo  
strawny.

W  postaci nader dokładnie zmielonej przedstaw iają się za
zw yczaj również preparaty czystej mąki krochmalowej, należące  
tutaj przetwory z kukurydzy: mondamina oraz maizena, następ
nie zaś mąka arrowrot cieszą się szczególną w ziętością, jako  
pokarm dla chorych oraz dzieci. Poniew aż zaw ierają one w y
łącznie węglowodany, należy więc pamiętać zaw sze o dodauiu 
do nich dostatecznej ilości białka.

Preparaty mączne, wymienione dotychczas, zawierają  
krochmal w postaci pierwotnej, chem icznie czystej. Istn ieją  
w szakże i preparaty takie, w których krochmal u legł całkow i
cie lub też w części przemianie na rozpuszczalne dekstryny i cu
kier. Preparaty te, oczyw iście łatw iej strawne dla niemowląt 
od tamtych, nazywam y też „mączkami dla d zieci“ w  ścisłem  
znaczeniu tego wyrazu.

O należących tutaj ekstraktach słodowych, zw łaszcza  też  
o M e l l in ’s food wspominaliśmy już wyżej, jako środkach, doda
w anych do mleka (str. 193). Z licznych preparatów pozosta-
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łych, pośród których nie możemy tu wymienić wszystkich, naj
więcej rozpowszechnione, zdaje się, są mączki K u f k k e ^ o ,  
Ni£STLE’go i R a d em  ANN’a. W blizkim związku z niemi znaj
dują się sucharki odżywcze dla dzieci, np. sucharki O P E L ’a , 

sucharki mleczne L o e f l u n d ^ ,  w  których część krochmalu 
uległa przemianie na dekstrynę pod wpływem samego procesu 
pieczenia. Tu również należą t. zw. preparaty maltolegumino- 
zowe, w których część mąki z roślin strączkowych, zawartej 
w nich, uległa przemianie na dekstrynę pod wpływem dodanej 
do nich dyastazy słodowej.

W  skład niektórych z mączek dla dzieci wchodzi mąka 
zbożowa, zmieszana z mlekiem wyparowanem, następnie zaś  
zmielonem; z preparatów dotychczas wjunienionych należą tu: 
mączka N e s t l e ^  oraz sucharki mleczne L o e f l u n d ^ .  Prepa
raty te należy uznać za racyonalne o tyle, że zawierają, dzięki 
zm ieszaniu z mlekiem, w iększą ilość tłuszczu. D o sucharków  
mlecznych L o e f l u n d ^  używa się mleka, w którem część ka
zeiny uległa sztucznej peptonizacyi, co podnosi straw uość mle
ka tego.

W mączce N e s t l e ^  znajdujemy znaczną odsetkę cukru 
trzcinowego, co nie wydaje się racyonalnem. N atom iast kroch
malu zawiera ona ilość pożądaną, czyli n iew ielką.

W mączce K u f e k e ^ o  znajdujemy mniej cukru trzcinow e
go, natomiast więcej dekstryny, niezm ienionego krochmalu 
zawiera ona również ilość niewielką. Stosunek ten należy uznać 
wogóle za racyonalniejszy.

Liczby, podane n a  puszkach z mączką R a d e m a n n ^ , nie 
wymieniają, jaka ilość węglowodanów, zaw artych w m ączce tej, 
przypada na cukier, dekstrynę oraz krochmal.

Sucharki OPEL’a i L o e f l u n d ^  zawierają znaczną ilość 
krochmalu. W ym agają one zatem  dość znacznego natężenia  
czynności am ylolitycznej narządów trawienia i nadają się dla 
dzieci starszych dopiero, mniej więcej od 6-go miesiąca życia.

Znaczna zawartość tłuszczu w preparacie R a d e m a n n ^  po
chodzi stąd, że wyrabia go się z mąki owsianej. W prepara
tach NESTLE’a i L oi.FL U N D ’a, wyrabianych z mąki pszennej, 
wysoka zawartość tłuszczu zależy, jak o tem wspominaliśmy 
poprzednio, od dodanego do nich mleka. Mało tłuszczu zawie 
rają: m ączka K u f e k e ^ o oraz sucharki OPEL/a.

www.dlibra.wum.edu.pl



— 203 —

Zaw artość białka jest we w szystkich preparatach mniej 
więcej jednakową. Jedynie w mączce N estle^  jest ona znacz
nie mniejszą, aniżeli w innych.

* **

Od sucharków dla dzieci przechodzimy do grupy pre
paratów, wyrabianych w celach nader różnorodnych, do p i e 
c z y w a  d y e t e t y c z n e g o .

Zaznaczyliśm y to już wielokrotnie, że drzewnik zawarty  
w pokarmach roślinnych, drażni kiszki poczęści mechanicznie, 
poczęści zaś dzięki powstającym wskutek ferm entacyi kwasom  
oraz gazom, pobudzając ich ruchy perystaltyczne i tem samem  
w pływ ając na przyśpieszenie wypróżnień. Możemy osiągnąć  
skutek nader wybitny w tyra kierunku, podając chleb upieczo
ny z ziarna całkowitego, grubo śrutowanego, czyli chleb za
w ierający liczne m echanicznie drażniące, grubsze cząsteczki 
ziarn zbożowych, podajemy bowiem wraz z chlebem tym całko
witą ilość drzewnika, zawartą w otrębach. Chleb taki z mąki 
razowej nosi w handlu miano chleba G raham^ . N ie należy go, 
rzecz prosta, podawać osobom obdarzonym nader wrażliwem i 
narządami trawienia, zw łaszcza że bywa on wypiekany bez do
datku drożdży, dzięki czemu jest on nader ścisły  i zaw iera mało 
pór. Atoli chleb ten znoszą częstokroć dobrze nawet osoby ta
kie, którym podajemy go na początku z pewnem wahaniem, ro
dzajem próby tylko. D aje się to wytłom aczyć w ten sposób, że 
chleb taki przy przeżuwaniu go nie zlepia się w jam ie ustnej 
w duże kęsy, lecz rozpada się na drobne okruchy, łatw o p rze
chodzące przez żołądek.

Chleb sm aczny, zawierający dużo drzewnika i mający słu 
żyć jako środek dyetetyczny przeciwko chronicznemu zaparciu, 
wyrabia też fabryka przetworów odżywczych Rademann’a 
w Bookenheim, pod Frankfurtem nad M.

P ieczyw o, cieszące się w ielką w ziętością w W estfalii, zna
ne pod nazwą pumperniklu, oraz pruski chleb czarny (Kom
missbrot) są  to również grubsze gatunki chleba, zaw ierające du
żo drzewnika i pobudzające ruch robaczkowy kiszek.

Pew ien gatunek pieczywa zaw dzięcza sw e powstanie spe- 
cyalnie potrzebom chorych na cukrzycę. W iem y z dośw iadcze
nia, jak trudno bywa chorym tym zrzec się chleba, jestto  bo
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wiem pokarm nader cenny, równie smaczny, jak i pożywny. 
Niepodobieństwem chyba jest naw et zabronić im na sta łe uży
wania chleba, gdyż odbiłoby się to szkodliw ie na ich stanie ogól
nym.

Z tego też powodu zaczęto wyrabiać rozm aite surogaty  
chleba, zupełnie lub też mniej więcej pozbawione krochmalu, 
atoli prawie w szystkie one posiadają tę zasadniczą wadę, że 
przypominają wprawdzie z formy oraz z wyglądu pieczyw o z mą
ki zwyczajnej, lecz tylko zewnętrznie, w smaku natom iast ró ż
nią się od niego znacznie na swoją niekorzyść. Chorzy nabiera
ją zazw yczaj już po upływie krótkiego czasu wstrętu do nich.

To też w praktyce nie zdołało się rozpow szechnić pie
czywo z glutenu, z otrąb, z migdałów, z inuliny i in., nie zaw ie
rające w cale lub też prawie wcale krochmalu.

Przeszkodą do szerszego rozpowszechnienia w iększości 
preparatów tych jest nie tylko ten wzgląd, że są one mniej sm acz
ne od chleba, lecz i cena ich niestosunkowo wysoka.

Dopiero dzięki nowszym udoskonaleniom techniki, udaje 
się otrzym ywać preparaty, posiadające istotne cechy chleba, 
wprawdzie nie zupełnie wolne od węglowodanów, lecz zaw iera
jące ich względnie małą ilość. W  tym celu używamy m ieszani
ny z mąki roślinnej, składającej się prawie w yłącznie z białka  
oraz z mąki zwykłej.

D o wypiekania chleba o małej zaw artości krochmalu n a 
daje się wybornie wymieniona już przez nas niejednokrotnie 
mąka aleuronat (str. 113), do której dodajemy mąki pszennej 
w rozmaitym stosunku, aż do 1 : 1 .  Jeżeli zm ieszam y mąki te  
w tym właśnie stosunku, otrzymujemy chleb, którego substancya  
sucha zawiera 50$ białka i 40% węglowodanów, gdy w substan- 
cyi suchej zw ykłego chleba pszennego znajduje się około 10% 
białka i 80% węglowodanów. Przypuściw szy, że chleb aleuro- 
natowy zawiera 30% wody, co odpowiada zaw artości wody 
w przeciętnie suchym Chlebie, to w 100 grm. chleba tego poda
jemy 28 grm. węglowodanów. A toli stosunek aleuronatu do 
mąki bywa w chlebach aleuronatowych zw ykle sprzedaw a
nych zazw yczaj niższy, aniżeli 1:1.  Substancya sucha 
chleba tego zawiera zazwyczaj około 30 do 40% białka, 
względnie do tego zaś około 00 do 50% węglowodanów. Bądź- 
cobądź kupując chleb taki, który obecnie wypieka np. piekar
nia B artheba w Milhuzie w A lzacyi, piekarnia nadworna
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G eriek e^ o  w Poczdamie, Giinther’a w Frankfurcie n. M., w krót
ce zaś przypuszczalnie wypiekać będą w szędzie we w szyst
kich w iększych miastach, należałoby żądać zaw sze, by był poda
nym stosunek, w jakim zostały ze sobą zmieszane wymienione 
wyżej gatunki mąki. W Monachium chleb z aleuronatu. ważący  
około 500 gr., kosztuje w sprzedaży detalicznej 50 Pf.

Można zresztą  łatw o upiec sobie samemu chleb taki w do
mu lub też  kazać upiec w pierwszej lepszej piekarni; posługuje
my się zaś w  tym celu przepisami E b s t e in ^  (D eutsche medic. 
W ochenschrift 1893, Nr. 18), który położył znaczne zasługi oko
ło rozpow szechnienia chleba z aleuronatu.

Zam iast glutenu suchego, znajdującego się w mące aleuro- 
nacie, możemy używać do wypiekania chleba, zawierającego  
mało węglowodanów i dużo białka, glutenu św ieżego, w tym ce
lu wyługowujem y z mąki część krochmalu za pomocą wody. 
Z mąki takiej wyrabia fabryka Seidba w Monachium z polecenia  
R. v. HóssLiN’a bardzo smaczny tudzież lekki chleb glutenowy, 
którego substancya sucha zawiera 32$ białka, 0,75$ tłuszczu  
i 65$ węglowodanów, oraz sucharki glutenowe, w których sub- 
stancyi suchej znajduje się 31,5$ białka 17,4$ tłuszczu i 47,4$ 
węglowodanów.

„Chleb dla dyabetyków “ oraz „paluszki dla dyabetyków “ 
(D iabetikerstangen), zaw ierające również mało węglowodanów  
obok znaczuej ilości białka i tłuszczu, wyrabia firma Rademan- 
n’a w Bockenheim pod Frankfurtem  nad M., z mąki, m asła, 
orzechów ziemnych lub migdałów. W  substancyi suchej chleba 
znajduje się blizko 20$ białka i tłuszczu oraz 50% w ęglow oda
nów t. j. 12%, resp. 33% w clilebie świeżym. W substancyi su
chej paluszków znajduje się 24% białka, 52% tłuszczu i 24% 
węglowodanów, resp. 22%, 48% i 22% w substancyi św ieżej, 
przedstaw iają one więc wartość odżywczą niezwykle wysoką, 
100 grm. ich bowiem mają wartość 625 ciepłostek.

* **

W obec trudności pokrycia potrzeb ustroju dyabetyka za 
pomocą pokarmów, zawierających małą iłość węglowodanów, tern 
samem więc zbyt jednostajnych, preparaty odżyw cze posiadają
ce wysoką wartość cieplną, w rodzaju wymienionych w yżej, są 
niekiedy nader pożądane. A toli preparaty podobne, posiadające
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wysoką koncentracyę odżywczą, mogą przydać się nam i do in
nych jeszcze  celów, a mianowicie: możemy stosować je wraz 
z innemi środkami pomocniczemi, których dostarcza nam kuchnia 
zwykła, do odżywiania osobników wychudzonych, cierpiących  
przytem na brak łaknienia. Preparatów takich, uchodzących  
z w iększą lub mniejszą słusznością za nadzwyczaj pożywne  
czyli posiadające znaczną wartość cieplną, istnieje cały  
szereg.

N ie wychodząc tymczasem jeszcze  po za zakres pieczywa, 
wspomnimy tu o grzankach odżywczych (Niłhrtoasts) tudzież  
o grzankach z sucharków (Zw iebacktoasts) Radem ann’a, z któ
rych pierw sze, posiadając 20% białka, 35%  tłuszczu i 45°/0 
węglowodanów, zawierają w 100 gr. 600 kaloryj, drugie zaś 500 
kaloryj w 100 gr. D la  porównania przypomnimy tu, że 100 gr. 
zw yczajnego białego chleba przedstawiają w artość 260, suchar
ków zwyczajnych — 350, biszkoptów angielskich 420 kaloryj. 
Pieczyw o wymienione zaw dzięcza w ysoką wartość cieplną, jak  
na to wskazują dane analityczne, głównie znacznej zawartości 
tłuszczu. Gdy bowiem zaw artość tłuszczu w chlebie zwykłym  
oraz sucharkach waha się pomiędzy 0,5 a 1$, znajdujemy 
w pieczywie wymienionem 33,35, a naw et 48$ tłuszczu.

W  handlu spotykam y również pieczywo nadzwyczaj tłuste  
pod nazwą keksu śm ietankowego (Rahmcakes).

Na tein miejscu muszę zwrócić uwagę W aszą na pewną 
okoliczność, zrozumiałą samą przez się, niekiedy jednak zbyt 
mało uwzględnianą, że mianowicie najprostszym, najsm aczniej
szym i najtańszym ze środków odżywczych, zaw ierających du
żo tłuszczu, je s t  chleb, grubo posmarowany masłem. N a  2 
kromki chleba, w ażące razem 85 gr., możemy nasmarować z ła t 
wością 25 gr. masła. Tych więc 100 gr. chleba z masłem przed
stawiają wartość 390 ciepłostek.

T. zw. czekolada zdrowia (Kraftchokolade), wyrabiana w e
dług v. MKRiNG’a, jestto  preparat, nie zaw ierający wprawdzie 
w iększej po nad zw ykłą ilości tłuszczu, tłuszcz ten jednak, d zię
ki dodaniu doń pewnej ilości wolnych kwasów tłuszczow ych, ma 
się łatwiej emulgować i wskutek tego lepiej wchłaniać. D o
świadczenia ZuNxz’a w ykazały istotną w yższość w tym kierun
ku czekolady zdrowia nad czekoladą zwykłą. Absolutnie jednak  
biorąc, różnice pomiędzy niemi są bardzo nieznaczne. Czekolada  
zdrowia zawiera, jak przeciętna czekolada wogóle, 21$ tłuszczu.
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Że czekolada posiada znaczną wartość cieplną,— 100 grm. jej 
przedstawiają wartość 480 kaloryj—o tem wzmiankowaliśmy już 
niejednokrotnie.

Spotykamy również preparaty, przedstawiające nader wła
ściwą kombinacyę kakao z mąką owsianą Zawierają one również 
znaczną ilość tłuszczu. Tak więc w kakao owsianem, pochodzącem 
z Kassel, znajdujemy 22,2$ białka, 19$ tłuszczu, 39$ węglowoda
nów, 3,3$ popiołu, t. zw. kakao LAHMANN’owskie, zawierające 
sole odżywcze (Nahrsalzkakao), posiada 17,5$ białka, 28,3$ 
tłuszczu, 37$ węglowodanów, 4,7$ popiołu. Monachijskie kakao 
owsiane (Flora), o ile wiem, nie było analizowane. Część wo- 
danów węgla w preparatach tych uległa pod wpływem dyastazy 
przemianie na cukier. Hygiama T h e i n h a r . d t ’<i jestto miesza
nina z kakao oraz preparowanej mąki pszennej, prócz tego 
w skład jego wchodzi również mleko odparowane i sproszkowane. 
Zawiera ono: 20,4$ białka, 10$ tłuszczu, 63$ węglowodanów.

J e ż e li chcemy dostarczyć ustrojowi znaczną ilość cieplika 
w małej ilości pożywienia, osiągnąć to, rzecz prosta, możemy 
najłatwiej, wprowadzając do ustroju tłuszcz czysty, tłuszcz bo
wiem jest ciałem  pokarmowem posiadającem najwyższą war
tość cieplną. Jako preparat, powszechnie stosowany w tym ce 
lu, uważany za szczególnie łatw o strawny, znanym Wam już jest  
tran. Często spostrzegany dodatni wpływ tranu, zw łaszcza na 
dzieci skrofuliczne i anemiczne, nie je st bynajmniej skutkiem  
sw oistego jak iegoś działania jego, lecz polega tylko na odżywczem  
działaniu tranu. Ł atw ość, z jaką tran się trawi, tłom aczy się  
znowu tem, że zaw iera on wolne kw asy tłuszczow e, jak bowiem  
wiadomo z fizyologii, mydła, na które kwasy tłuszczow e za 
mieniają się pod wpływem  zasadowego odczynu w kiszkach , 
emulgują nader czynnie tłuszcz.

v. M e r in g , o p iera ją c  s ię  na tem , c h c ia ł z a s tą p ić  tran  lipa- 
niną , z ło ż o n ą  z o liw y  w ra z  z d o d a tk iem  k w a su  o le jo w e g o .

N iektórzy  przeczą zresztą temu, by zaw arte w tranie kw a
sy tłuszczow e miały zw iększać jego strawność. Istotnie bo
wiem w kiszkach powinna się w ytw arzać i tak, dzięki energicz
nemu działaniu soku trzustkow ego, rozszczepiającego tłuszcze, 
dostateczna ilość kwasów tłuszczow ych, niezbędna do zemulgo- 
wania tłuszczów .

y. N oorden  zalecił przeto zamiast tranu o wiele tańszy 
od niego olejek ciemierzycowy. W  praktyce biedniejszej, gdzie
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tran jest środkiem zbyt drogim, zasługiw ałby może olejek ten 
na uwagę, gdyby nie to, że większość osób nie może się przy
zw yczaić do smaku czystego oleju. Dla mnie przynajmniej jest  
on nieprzyjem niejszy od tranu. Możemy wprawdzie ukryć w nim 
smak oleju, przez wym ieszanie w nim żółtka oraz dodanie po 
łyżeczce koniaku i cukru. I  w tedy atoli nie je s t  on jeszcze  przy
smakiem.

Po preparatach, posiadających znaczną koncentracyę od
żywczą, a złożonych w przeważnej części z tłuszczu, przejdźm y  
teraz do preparatów, których głów ną część składową stanowią 
węglowodany.

Tak zwany extrait cannabis jestto  produkt, łączący w so
bie obie grupy wymienione. P rzedstaw ia on mianowicie mąkę 
zbożową, w której podniesiono zaw artość tłuszczu przez doda
nie do niej oleju konopnego (Cannabis sativa), i która zaw iera  
prócz tego większą od zwykłej ilość białka. A naliza chem icz
na wykazuje w nim: krochmalu 51%, białka 29,5$, tłuszczu 8$, 
popiołu 1$, wody 10,5$. Przyjmuje go się łyżkam i stołowem i po 
uprzedniem zagotowaniu w mleku, z którem tw orzy papkę, lub 
też  po wym ieszaniu w zupie.

Również możemy raz jeszcze  wymienić na tern miejscu 
ekstrakty słodowe. Prócz wspomnianych ekstraktów  suchych, 
istnieje jeszcze preparat LoEFLUND’a w kształcie syropu, 
zaw ierający 74,3$ węglowodanów i 4,7% białka. E kstrakty  
słodowe można przyjmować wym ieszane w zupach, w mleku, k a
wie, kakao etc.

Nutrol, obecnie również bardzo wychwalany, przedsta
wia syrop, zaw ierający 76$ cukru i dekstryny, prócz tego zaś 
nieznaczną jeszcze  ilość pepsyny i bromeliny, fermentu trawią
cego białko, otrzym ywanego z owocu ananasu, tudzież nieco 
kwasu solnego. Dodatkom tym nie należy jednak, zdaniem mo- 
jem, przypisywać wielkiej w agi. Przedew szystkiem  bowiem  
ilość kwasu solnego w preparacie tym, o ile przyjmujemy go  
w rozcieńczeniu takiem, jakie zaleca przepis, je st zbyt małą, by 
m ogła oddziałać na trawienie. Chcąc zatem  w przypadkach upo
śledzenia chemizmu żołądkowego podziałać na trawienie, nale
żałoby conajmniej podawać obok nutrolu jeszcze  i kwas solny.

Podobnież jak do nutrolu, dodają zresztą  często środki 
lekarskie i do preparatów ekstraktu słodowego. Tak więc fa
bryka Lôflund’a wyrabia ekstrakt słodowy z dodatkiem wapna,
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żelaza, manganu, chininy, jodu, lub też kilku tych środków na
raz, dalej preparat ekstraktu słodowego z dodatkiem dyastazy  
oraz pepsyny. Taż sama firma wyrabia i sprzedaje nader w łaści
wą, mojem zdaniem, emulsyę z ekstraktu słodow ego w tranie.

* **

Pozostaje nam jeszcze omówić w kilku słowach preparaty  
dyetetyczne, należące do grupy używek.

N iekiedy pożądane są surogaty kawy, wolne od alkaloi
dów, zw ykle w niej zaw artych. Osoby nerwowe, dotknięte 
cierpieniami serca, nerek, żołądka i k iszek, nie znoszą często
kroć, jak to wzmiankowaliśmy wyżej, kawy prawdziwej ze 
względu na jej działanie podniecające (str. 171 i 172). N atom iast 
możemy otrzym ać z rozm aitych innych ciał roślinnych parzo
nych, a w ięc przedew szystkiem  z jęczm ienia (kawa słodowa), 
następnie z korzenia cykoryi, fig, orzechów ziemnych i in. napój 
zupełnie nieszkodliwy, podobny ze smaku tudzież z wyglądu do 
kawy prawdziwej, a do którego chorzy szybko się przyzw ycza
ja ją .

K aw a z żołędzi przedstaw ia się w postaci proszku, składa  
się zaś z parzonych żołędzi mielonych oraz wyróżnia się znaczną 
zaw artością garbnika, dochodzącą do t>%; stosujem y też ją z do
brym skutkiem, jako środek dyetetyczny, sprowadzający za
tw ardzenie, zw łaszcza u dzieci.

K akao żołędziow e dr M i c h a e l is ^  przedstawia taką samą 
kombinacyę i służy do tych samych celów, natomiast obecność ka
kao udziela mu jeszcze  pewnych własności odżywczych, zawiera 
ono: 8, l0/0 białka, 2ń,2% cukru, 23,4% krochmalu, 14,4% tłuszczu, 
2,0% kwasu garbnikowego, 1,9* drze wnika.

Chorym na cukrzycę oraz otyłym zabraniamy zazwyczaj 
cukru, natom iast zalecam y im jako środki słodzące pewne sub- 
stancye chem iczne, posiadające smak słodki: sacharynę, dulcynę 
i glucynę. Są one w ogólności łatw e do użycia i nieszkodliwe. 
Istn ieje rów nież wino szampańskie dla dyabetyków, słodzone 
sacharyną, wolne od cukru prawdziwego (D iabetikersekt, Kohl- 
stadt, Frankfurt a. M.).

N astępnie do zdobyczy nowszej techniki należą gatunki 
piwa, nie zaw ierające w cale alkoholu, a wyrabiane np. przez fa 
brykę konserw N a g e li’ego w Mombach, oraz browar Lapp’a,

Zasady żyw ien ia  chorych. 14
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Lipsk-Lindenau. Zawierają one dużo ekstraktu, mogą zaś być 
używane jako napoje odżyw cze w tycb razach, w których alko
hol je st szkodliwym.

Pod nazwą „piwa zdrowia“ (K raftbier) wyrabia i sprzeda
je  browar I lo ss’a w Flottbecku mniejszym (K leiu-F lottbeck) pod 
Hamburgiem gatunek piwa, zaw ierający przeciętną ilość alko
holu oraz 3,8$album oz;jak utrzymuje E w a l d , ma ono być w sm a
ku przyjemne i dobrze bywa znoszone. Nader pożywne są rów
nież t. zw. piwa słodowe, zaw ierające mało alkoholu oraz dużo 
cukru. Gdy bowiem zwykłe gatunki piwa zaw ierają od 3,5 do 4% 
alkoholu i od 5,5% blizko do 6% ekstraktu, piwo słodowe lakhau- 
zeńskie np. ma zawierać tylko 1,9% alkoholu, natom iast zaś 16% 
ekstraktu.

Podobnież jak do ekstraktów słodowych, o czem była mo
wa w yżej, dodają również rozm aite środki lekarskie do napo
jów wyskokowych, a zw łaszcza  do win. W farmakopei znany 
jest cały szereg w yciągów  winnych, używa się do tego win bia
łych, m alagi, sherry i t. p. Oprócz tych istnieją jeszcze  wina 
chinowe, pepsyno we i wiele innych. B liższy opis preparatów  
tych nie wchodzi w zakres przedmiotu naszego. Przy sposob 
ności chciałbym tylko zwrócić specyalnie uw agę W aszą na nie
w łaściw y skład win pepsynowych, alkohol bowiem zawarty  
w nich musi conajmniej osłabiać w znacznym stopniu działanie 
fermentu.

Przeryw am y w tem miejscu uw agi nasze o sztucznych pre
paratach odżywczych. M iejscami zdawaćby się mogło, że w da
waliśm y się zbytnio w szczegó ły . Pom yślcie jednak, że w całej 
nauce o żywieniu nie ma chyba dziedziny, w której panowałyby 
zarówno śród laików, jak  i śród lekarzy poglądy tak niejasne 
jak  w dziedzinie, obecnie w łaśnie będącej w mowie. N ie  wymie
niliśmy bynajmniej w szystkich istniejących preparatów odżyw 
czych, każdy zaś prawie tydzień przynosi częstokroć natarczy
wie reklam owany produkt nowy. Spodziewam się atoli, że 
na przytoczonych przykładach udało mi się w yłuszczyć W am  
zasady ogólne, któremi należy się kierow ać przy ocenianiu war
tości jakiegokolw iek wytworu tej ga łęz i przemysłu. W zględy, 
które powinniśmy tu głównie brać w rachubę, stanowią: ilość za 
wartych w preparacie substancyj odżywczych, o czem poucza 
nas analiza chemiczna, smak, mniej lub więcej w łaściw a postać, 
w której możemy podawać odnośny preparat, strawność oraz
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stosunek ceny do w artości odżywczej. Kierując się względami 
temi zdołacie ocenić łatw o tudzież trafnie w szelkie nowe zjaw i
sko w odnośnej dziedzinie.

C Z Ę Ś Ć  II.

Nauka o żyw ieniu chorych.

A . D yeta, uw zględniająca głównie stan narządów trawienia.

O dczyt X V .

C el żyw ienia chorych. Potrzeby kaloryczne ustroju. D yeta  
indywidualna, uwzględniająca zarówno w łaściw ości osobnicze 
chorego, jak i naturę choroby. D yeta  w zaburzeniach narządów  
traw ienia wogóle. Rozm aite stopnie dyety oszczędzającej. Za
chowanie się przed, podczas oraz po jedzeniu. Środki dyete-

tyczne drażniące.

Sz. Pp.! D otychczasow e wywody nasze obracały się g łów 
nie około opisu pokarmów samych oraz używek. Niemniej je 
dnak staraliśm y się również dotykać zaw sze sprawy oddziały
wania ich na ustrój nie tylko zdrowy, lecz i chory; zdobyliśmy 
tym sposobem szereg  faktów, które pozwolą nam nieraz zoryeu- 
tować się odrazu w kw estyach, odnoszących się w łaściw ie już 
do dyetetyki specyalnej.

J eże li pomimo tego proszę W as obecnie drogę już przeby
tą przejść raz jeszcze  w kierunku odwrotnym, a więc biorąc za 
punkt w yjścia nie pokarmy, lecz ustrój, który odżywiać należy, 
to czynię to poniekąd z powodów, w yłuszczonych już we wstępie 
do pierw szego naszego odczytu. Zyskujem y bowiem na tern to, że 
ten sam m ateryał przedstawi się nam raz jeszcze  w zmienionym  
porządku, że wiadomości, które w praktyce zwykliśm y kojarzyć 
ze sobą, a które przy dotychczasowym  podziale podług pokar
mów zmuszeni byliśm y podawać oddzielnie w różnych roz
działach, obecnie zostaną wyłożone w związku ze sobą 
i w tej postaci utrwalą się w pamięci W aszej. Co najw ażniejsza  
jednak, to to że będziemy mieli obecnie sposobność w yśw ietlę-
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nia bliżej, aniżeli to miało m iejsce dotychczas, warunków spe- 
cyalnych, jakie stany chorobowe stw arzają dla sprawy żyw ien ia( 

O stateczny cel odżywiania każdego chorego jest w zasadzie  
zaw sze jednakowy, ten sam mianowicie co i żywienia ludzi zdro
wych: dostarczanie ustrojowi m ateryału, w yzw alającego ener
gię, czyli będącego źródłem ciepła, siły  mięśniowej oraz prze
mian chemicznych w ustroju. Możemy atoli cel ten osiągać  
sposobami tak rozmaitymi i w stopniu tak  niejednakowym, za
leżn ie od w łaściw ości indywidualnych chorego i od specyalnej 
natury cierpienia sam ego, że tak proste pod względem  istoty  
swej zadanie ogólne rozpada się w rzeczyw istości na cały sz e 
reg  zadań poszczególnych.

Cel żyw ienia może być pod względem  ilościowym  trojaki. 
M ożemy bowiem dążyć do tego, by ilość m ateryi, którą ustrój 
posiada, utrzymać na poziomie stałym , jeże li poziom ten jest  
normalnym, do tego, by ilość m ateryi tej pow iększyć lub też 
zm niejszyć, w zględnie do tego, czy jest ona nadmiernie małą lub 
wielką.

P raktyczne atoli wykonanie nastręcza nieraz trudności 
rozmaite. Tak w ięc osoby nadmiernie o ty łe  nie znoszą często 
kroć obniżenia ilości pożywienia, naruszającego równowagę 
ich ustroju, innym razem znowu niepodobieństwem je s t  do
starczyć choremu ilości pokarmów, niezbędnej do utrzym a
nia równowagi, lub też do osiągnięcia przyrostu, z powodu prze
szkód, tkw iących w samej naturze cierpienia. Z w łaszcza  w cho
robach ostrych zmuszeni jesteśm y częstokroć kontentować się 
tern, gdy udaje się nam powstrzym ać m ateryał ustrojowy do 
pewnego tylko stopnia od rozkładu.

Zazw yczaj zupełny brak łaknienia stanowi tu już przeszko
dę nie do zw alczenia, objaw zaś ten, jako ogólna miara spraw
ności narządów trawienia, je s t  zbyt cennym, byśmy mieli go lek
cew ażyć i w każdym podobnym wypadku zm uszać chorego do 
przyjmowania obfitszego pożywienia.

W chorobach krótkotrwałych taka utrata substancyi nie 
wyrządza ustrojowi szkód znacznych. W  prawidłowym bowiem  
przebiegu rekonw alescencyi, ustrój odzyskuje zazwyczaj nader 
łatw o to, co stracił. Im dłużej jednak choroba trwa, tern do
nioślejszą jest rzeczą przeciw działać w szelkiem i siłam i postę
pującej utracie tkanek ustroju, w pewnych zaś cierpie
niach chronicznych zwrot pomyślny bywa częstokroć za leż
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nym jedynie od tego, czy udaje się nam powstrzym ać zgubny 
dla ustroju upadek odżywiania, resp. osiągnąć skutek wprost 
przeciw ny, a mianowicie poprawę ogólnego odżywiania.

* **

Zaznaczyliśm y już poprzednio, że mamy możność w yraża
nia potrzeb kalorycznych ustroju za pomocą cyfr. Ma to, rzecz  
prosta, nie tylko teoretyczną, lecz wielką również praktycz
ną wartość. Cyfry bowiem te pozwalają nam jedynie ocenić na
leżycie  istotny efekt odżywczy, jak iego mamy oczekiwać od 
wprowadzonej do ustroju ilości pokarmów.

Przypominamy sobie, że ilość pokarmów, niezbędna dla 
ustroju, zależy przedew szystkiem , i to w stopniu przeważnym, 
od ilości ciepła, którą ustrój traci (str. 10). Prócz tego nie
znaczną ilość energii pochłania jeszcze  praca mięśniowa narzą
dów oddechania i krążenia oraz sprawy chemiczne i fizyczne, za
chodzące w rozm aitych gruczołach. J eże li wykonywujemy  
jeszcze  i zewnętrzną pracę mięśniową, to i na nią, rzecz prosta, 
musimy zużyć odpowiednią ilość ciepłostek. Tę ostatnią  
możnaby obrachować poprostu na zasadzie m echanicznego  
równoważnika ciepła (1 kalorya—424 kgm.), gdyby ilość pracy  
mięśniowej, oraz suma energii zużytej na pracę tę, ściśle  
sobie odpowiadały. A toli wydajność energii, zużywanej na 
pracę mięśniową, wynosi zaledw ie 25°/0, co nawiasem mó
wiąc, przew yższa jeszcze o wiele wydajność najlepszych  
nawet m aszyn parowych, do w ykonania zatem pracy m echanicz
nej potrzeba blizko 4 razy więcej ciepłostek , aniżeli to odpowia
da mechanicznemu równoważnikowi ciepła.

Jeżeli pokarmy, wprowadzone do ustroju, pokrywają ca ł
kow icie jego  potrzeby, na które składają się w szystk ie  czynni
ki wymienione w yżej, w tedy ustrój pozostaje w równowadze, 
w razie zaś przeciwnym je s t  on zmuszony nieodzownie do czer
pania z nagromadzonych w nim zasobów, przyrost zaś staje się 
możliwym w tedy dopiero, gdy ilość ciepłostek, dostarczana w po
żywieniu, przew yższa potrzeby kaloryczne ustroju.

Ilo ść  ciepłostek, potrzebną do utrzymania ustroju 
w równowadze czyli do zachowania go przy życiu m oże
my obliczyć dokładnie na podstaw ie doświadczeń, w któ
rych prowadzono skrupulatnie bilans przychodu oraz rozchodu
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ustroju; możemy ją również oznaczyć kalorym etrycznie, a nawet, 
biorąc pod uwagę tylko tę ilość ciepła, którą ustrój traci 
z powierzchni, obrachować, jak to wykazał R ubnek, wprost z w y
miarów ciała, od tych wymiarów bowiem zależy ilość ciepła, 
którą ustrój oddaje otoczeniu. A to li sposób najprostszy i zu
pełnie w ystarczający dla celów praktycznych polega na określe
niu ilości ciepłostek, zawartej w pożywieniu przeciętnem, które 
człowiek empirycznie sobie dobiera. K ierując się bowiem in
stynktem, człow iek dobiera sobie zaw sze pożyw ienie takie, by 
równowaga przemiany materyi, w ogólnych przynajmniej zary
sach, przy niem została zachowaną.

Sprowadzając dane, tym sposobem zdobyte, do kilograma 
wagi ciała, otrzymujemy pewne liczby przeciętne, w użyciu na
der dogodne. Tak więc osobnik dorosły o odżywianiu przecięt
nem i przeciętnych wymiarach ciała, zużywa dziennie na 1 k ilo
gram wagi:

leżąc w łóżku . . . 30 do 34 kaloryj
nie leżąc w łóżku, lecz nie pra-

Do ustroju w szakże dziecka, jakoteż osób nader m ałego  
wzrostu, następnie ludzi nadzwyczaj chudych i nadzwyczaj oty
łych, należy zastosow ać inne liczby.

Człowiek nader małego wzrostu wypotrzebowuje na 1 ki
logram wagi ilość kaloryj w yższą od przeciętnej, traci on bo
wiem więcej cieplika. Zgodnie bowiem z tern, co poucza nas 
m atematyka, powierzchnia, a wraz z nią ilość ciepła promieniu
jącego od ustroju m niejszego, jest względnie w iększą, aniżeli 
w ustroju większym. Specyalnie u dzieci wpływa tu w tym 
kierunku i ta jeszcze  okoliczność, że komórki młode ro-zkładają 
m ateryał ustrojowy ze zdwojoną energią. Tak w ięc podług 
RuBNEit’a, dziecko, w ażące 4 kg., rozkłada na 1 kilogram w agi 
91 kaloryj, czyli więcej niż w dwójnasób w porównaniu z tem, 
co rozkładają osoby dorosłe. Podobnież jak osoby małe, wypo- 
trzebowują również osoby chude, lecz zresztą zdrowe w yższą  
od przeciętnej ilość kaloryj.

Przeciw nie u osób nadmiernie tłustych natężenie przemia
ny materyi jest o w iele słabsze, aniżeli u ludzi normalnych. J e 
żeli człowiek dorosły o odżywianiu przeciętnem wypotrzebowuje

cując fizycznie 
pracując umiarkowanie 

* usilnie

34 „ 40 
40 „ 45 
45 „ 60
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na 1 kilogram w agi 3 4 - 4 5  kaloryj, to człow iek otyły wypotrze- 
bowuje tylko około 26 do 36 ciepłostek. Chcąc to sobie wy- 
tłom aczyć, należy wziąć pod uwagę, że gruby pokład tłuszczo
wy stanowi dobrą warstwę izolacyjną, chroniącą od utraty cie
pła, jak  również i to, że osoby takie, posiadając zazwyczaj 
k szta łty  zaokrąglone, muszą mieć, zgodnie ze znanemi zasadami 
matematycznemi, mniejsze również wymiary ciała, wskutek  
czego tracą one stosunkowo m niejszą ilość cieplika. Co jednak  
w ażniejsza, to to że tłuszcz przedstawia jedynie zam knięty w ko
mórkach martwy m ateryał, podnosi on wprawdzie znacz
nie w agę ciała, lecz nie przyjmuje czynnego udziału w spra
wach rozkładowych ustroju. W reszcie należy uwzględnić je sz 
cze, że ludzie otyli pracują zazw yczaj bardzo mało mięśniami.

Zbytecznem  tu jest, zdaje się, oddzielne w yłuszczanie przy
czyn, dla których osoby chude posiadają potrzeby kaloryczne, 
w yższe od przeciętnych. W szystk ie bowiem czynniki, działają
ce w odpowiednim kierunku u osób tłustych, działają tu wprost 
odwrotnie.

N atężen ie przemiany m ateryi może uledz obniżeniu oczy
w iście i w skutek innych jeszcze  przyczyn, aniżeli te, które dzia
łają u osób tłustych, a mianowicie wskutek obniżenia rozkłado
wej energii protoplazmy.

I  przypadki takie, o ile się zdaje, mogą się zdarzać. M iewa  
to mianowicie miejsce, według w szelk iego prawdopodobieństwa, 
u osób, których odżywianie ucierpiało znacznie w skutek dłuż
szej choroby. v. N o o r d e n  znalazł mianowicie, że chorzy 
z przew lekłą gorączką, u których, zgodnie z tern, co znajduje
my u zdrowych osób chudych, należałoby się ^spodziewać raczej 
wzmożonego rozpadu materyi, wypotrzebowują na 1 kilogram  
w agi tylko 2 3 -  25 kaloryj. Ustrój w stanach podobnych przy
stosow uje się widocznie do niepomyślnych warunków odżywia
nia. W pływa tu jednak poniekąd i to niew ątpliw ie, że chorzy 
tacy oszczędzają ciepło przez spokój oraz leżenie w łóżku.

* *
*

Z alecając te  lub owe pokarmy, w ten lub inny sposób 
przyrządzone, musimy mieć na uwadze, jak  o tern wspominaliśmy 
poprzednio, zarówno w łaściw ości indywidualne chorego, jak  
i naturę jego  cierpienia.
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Z w łaściw ości indywidualnych należy uwzględniać głównie  
wiek, budowę ciała oraz nawyknienia życiowe.

U  dzieci natężenie przemiany m ateryi je st bardzo żywem, 
ustrój ich wym aga przeto obfitszego żywienia, atoli organy ich  
są zazwyczaj jeszcze  nie zużyte, posiadają one zaś szczególn ie  
silny mięsień sercowy tudzież zdrowy układ nerwowy. N a to 
miast u osób w wieku podeszłym , a zw łaszcza u starców rzecz  
się ma, jak  należy przypuszczać, wprost odwrotnie: sprawy roz
kładowe odbywają się w ustroju ich bardziej opieszale, potrze
bują one przeto w zględnie mniej obfitego żyw ienia, serce za to 
i mózg są tu przeważnie zużyte i skłonne do w yczerpyw a
nia się.

Skutkiem tego musimy u osobników młodych dbać głównie  
o dostarczanie w łaściw ych pierw iastków  odżyw czych, na
tomiast u osób podeszłego w ieku—w równym stopniu, lub naw et 
w stopniu większym  jeszcze o dostarczanie im wraz z pożyw ie
niem środków pobudzających oraz używek.

Co się tyczy wpływu budowy (konstytucyi), to dośw iadcze
nie poucza nas, że osoby wątłe, anem iczne i tłuste okazują się 
stale mniej odpornemi względem  chorób, aniżeli osoby, posiada
jące silnie rozwinięte mięśnie, prawidłowy skład krwi oraz 
umiarkowaną jedynie ilość tłuszczu.

Pierw szym  należy podawać zatem  pokarmy szczególnie  
podniecające, a w ięc pokarmy mięsne oraz inne, zawierające  
składniki drażniące.

Przeciw nie dla osób żywych, łatwo pobudzalnych, chu
dych odpowiedniejszą jest dyeta mało drażniąca.

Ustrój dziecka obdarzony je s t  w wysokim stopniu zdolnoś
cią przystosowania się do zmian pożyw ienia, natom iast u doro
słych siła przyzwyczajenia staje się tak wielką, że zm uszeni j e 
steśm y, chcąc nie chcąc, z nią się liczyć. Chorym nawykłym  do 
jedzeń wybrednych, smakoszom, alkoholikom, osobom, uprzedzo
nym z góry do tych lub owych pokarmów — w szystkim  tym  na
leży zalócać dyetę o rozm aitych odcieniach, w przeciwnym bowiem  
razie łatw o wywołać w ich ustroju dotkliwe zaburzenia.

O w iele w iększą jeszcze  doniosłość od warunków tych, po
siadających same przez się w ielką w agę, mają, rzecz prosta, 
warunki specyalne, które choroba sama stw arza w ustroju. One 
to dały początek dyetetyce specyalnej.
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Musimy tu mieć na uwadze głównie 3 punkty; możemy zaś 
rozpatrywać każdy z nich zosobna, lub też  w szystk ie razem  
w połączeniu ze sobą: 1) stan narządów7 trawienia, 2) zachowanie 
się przemiany m ateryi oraz 3) uboczne działanie pokarmów na 
narządy w ew nętrzne (z wyłączeniem  przewodu pokarmowego). 
Zajmijmy się najsarapierw pierwszym z punktów wymienio
nych.

** *

Przepisy nasze w zaburzeniach narządów trawienia spro
wadzają się prawie zaw sze do tego, że zalecam y mniej lub wię
cej ścisłą  dyetę oszczędzającą.

W  zasadzie jestto  zupełnie obojętnem, czy mamy przed 
sobą sprawę zapalną, czy wrzodziejącą, nadżarcie czy oparzenie 
błony śluzowej przewodu pokarmowego, czy upośledzenie czyn
ności w ydzielniczej oraz ruchowej nastąpiło wskutek nieżytów  
czy innych jakichkolw iek przyczyn, czy też w reszcie mamy 
wzmożoną pobudliwość czuciową tych narządów. W szystk ie te 
przypadki mają to ze sobą wspólnego, że we w szystkich sto 
sujemy dyetę oszczędzającą.

W yjątek stanowią jedynie stany takie, w których zabu
rzenia funkcyj pow stały właśnie skutkiem zbytniego rozdelika- 
cania żołądka i kiszek pokarmami nazbyt mało drażniącemi. Tu 
uciekam y się przeciwnie do metod ćwiczących, stosując dyetę 
więcej pobudzającą, drażniącą.

Pow yżej w yśw ietliliśm y już dostatecznie pojęcie dyety  
oszczędzającej, mało drażniącej, czyli jak mówimy zazwyczaj 
„łatwo straw nej“ (odczyt V). Powtarzam y więc w krótkości raz 
jeszcze, że pożywienie takie powinno posiadać odpowiednie 
własności mechaniczne, a w ięc powinno być miękkie, niekiedy  
papkowate lub naw et płynne, powinno posiadać ciepłotę nie róż
niącą się od ciepłoty ciała, nie powinno w reszcie drażnić che
micznie, ani bezpośrednio wskutek zawartych w niem substan- 
cyj ostrych, korzeni, znacznej ilości alkoholu i t. p., ani też po
średnio, wskutek powstawania w żołądku i kiszkach drażniących 
produktów rozkładowych. To ostatnie ma m iejsce, jak to w ie
my, w tedy, gdy wprowadzamy ciała podlegające łatw o fermen- 
tacyi, jak  cukier i drzewnik, albo też gdy wprowadzamy wraz
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z pokarmami znaczną ilość drobnoustrojów, wywołujących fer  
m entacyę.

R zecz prosta, że wobec różnorodności cierpień, pierwotnie 
lub wtórnie dotykających narządy trawienia, niepodobna stoso
wać zaw sze dyety oszczędzającej ściśle  według jednego i tego  
samego wzoru. R az bowiem będziemy zmuszeni uwzględniać 
więcej czynniki mechaniczne, drugi raz chemiczne, innym znów  
razem będzie nam chodziło nie ty le o usunięcie poduiet z poży
wienia, ile o obniżenie pracy narządów trawienia do minimum. 
Żaden szablon nie zdoła tu Wam zastąpić konieczności samo
dzielnego myślenia, ewentualnie obowiązku ostrożnego w y
próbowania w każdym danym przypadku rozmaitych sposobów.

A toli nie od rzeczy będzie ujęcie głów niejszych pokarmów  
i napojów w pewien szereg  formułek dyetetycznych, które, słu 
żąc zarazem jako skala straw ności pokarmów, powinny mieć 
powszechną wartość w dyetetyce. Różni autorowie układali już 
dawniej podobne formułki dyetetyczne, jako to: Leube '), Pen- 
zoldt a), Ew ald 3).

U jęcie pokarmów w pewien szereg  grup dyetetycznych  
ułatwia nam znakomicie nasze zadanie, będziemy bowiem m ogli 
w późniejszym naszym wykładzie powoływać się wprost na for
mułki te.

N ależy rozróżniać sześć grup podobnych. Co się tyczy  
sprawdzianu, jakim kierujemy się przy zaliczaniu tego lub 
owego pokarmu do tej lub owej grupy, to w tym w zględzie 
powołać się muszę na wywody, wyłuszczone już w odczytach  
poprzednich.

Postać I. Żołądek zostaje wykluczony zupełnie z procesu 
odżywiania.

W  celu zaspokojenia pragnienia zalecam y płukać usta wo
dą zwyczajną lub też wodą, zaw ierającą kwas w ęglany, roz
puszczać kawałki lodu w ustach, co najwyżej zaś pozwalamy 
pijać malemi łykami wodę letnią lub zimną, względnie do stanu 
żołądka. Prócz tego wprowadzamy wodę przez odbytnicę: dzien
nie 3—4 law atyw y po 150— 250 ccm., które należy w k iszce za-

Leube. Zeitschr. f. klin. Med. Bd. VI.
■“) Penzoldt. Deutsch. Archiv, f. kliu. Med. Bd. LI u. LIII.
) Ewald w podrgczuiku Muuk - Uffelwauu - Ewald’a, Eruähruug des 

ges. und kraukeu Menschen. Wyd. 3, str. 505.
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trzymać. J eże li okres zupełnego powstrzymywania się od po
karmów trwa dłużej niż 1 — 2 dni, należy podawać w lawaty- 
wach substancye odżyw cze.

Postać II . Pożyw ienie wyłącznie płynne, dyeta złożona 
z zup.

Rosół z gołębia, kury, cielęciny, baraniny, wołowiny, sok 
mięsny. G alareta z m ięsa (staje się płynną przy ciepłocie ciała). 
Zupy fasow ane lub też przyrządzone z nader drobno mielonej 
mąki na wodzie, lub na bulionie (kleiki): z jęczm ienia, owsa, 
ryżu, kaszy, mąki żytniej, maltoleguminy, roślin strączkowych. 
W szystk ie  te zupy bez dodatków lub z dodatkami. Jako takie na
dają się przedewszystkiem : jajo surowe, całkow ite lub też samo 
żółtko; i jedno i drugie, o ile są dokładnie w zupie rozbite i nie 
ścięły  się, byw ają znoszone łatw o. Następnie jako dodatki do 
zup służyć mogą odpowiednie preparaty odżywcze: pepton mię
sny L ieb ig’a, roztwór mięsny Leube-RosenthaFa, somatoza, 
suchy ekstrakt słodowy, extrait cannabis etc.

Postać III . Pożyw ienie już nie wyłącznie płynne, lecz po 
części papkowate.

Mleko oraz przetw ory z mleka (zaliczam y je do tej grupy, 
ponieważ ścinają się w żołądku).

a) W ym ienione już poprzednio przetwory, zastępujące  
mleko matczjme: preparaty B iedert’a, W oltm er’a, Lahmann’a, 
R ieth’a, G àrtner’a etc.

b) Zbierane mleko krowie rozwodnione. Dodajem y doń 
mianowicie 2|„ objętości kleiku jęczm iennego, wody ryżowej, 
wody wapiennej, wody zwyczajnej, lub wody, zawierającej kwas 
węglany (selcerska, Ems, Giesshiibler), lekkiej herbaty.

c) Mleko zbierane nierozwodnione.
d) Mleko niezbierane \ podobnież rozwodnione, jak wyżej,
e) Śmietanka ( lub też nierozwodnione
f) W szystk ie te potrawy mleczne z dodatkiem rozbitego  

w nich żółtka, jaja całkow itego, kakao owsianego, kakao 
z roślin strączkowych, zw ykłego kakao lub też kakao wraz 
z jajkiem.

Papki na mleku z wymienionych wyżej mączek dla dzie
ci, z arrowrootu, mondaminy, mazeiny, mąki zbożowej (zw łaszcza  
mąki owsianej), z drobnej kaszki. Zupy z drobną kaszką, ta 
pioką, sago, nutrozą, eukazyną (ścinają się w żołądku), zupa kar
toflana.
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Jajko surowe rozbite łub też w yssane przez małą dziurkę, 
wywierconą w łupinie, lub też bardzo mało ogrzane i rozbite na 
talerzu, w szystko to bez w szelkich dodatków lub też z dodatkiem  
nieco cukru lub soli.

Sucharki oraz cakes namoczone albo lepiej jeszcze  — do
kładnie przeżute i zwilżone śliną, spożywane wraz z mlekiem, 
kaszką etc.

Postać IY . D y eta, zawierająca mięso, nader lekka, prze
ważnie jeszcze  papkowata.

Zupa z makaronem, z grzybkiem , z ryżem.
Purée z gotowanych móżdżków lub mleczka, purée z pie

czonego mięsa białego lub czerwonego, w szystko to w  zupie.
Móżdżki oraz mleczko gotowane.
Surowe mięso skrobane (wołowina, szynka etc.).
Chude kiełbaski cielęce, gotowane.
Purée z kartofli (z mlekiem).
R yż na bulionie, ryż na mleku.
Grzanki z bułki lub z białego chleba.
P ostać V. D yeta , zaw ierająca mięso, lekka, więcej

stała.
Gołąb, kura, gotowane.
M ałe chude ryby: pstrąg, sielaw a, gotowane.
B efsztyk  skrobany, szynka surowa, ozór gotowany.
Jako przysmaki: nieduże ilości kawioru, żabie udka, ostry

gi, sardele moczone w mleku.
Kartofle solone utłuczone, szpinak, purée z młodego grosz

ku, kalafior, główki od szparagów, purée z kasztanów, z mar
chewki, z owoców.

L ekki grzybek z drobnej kaszki lub sago.
Bułka, chleb biały.
Postać YI- D yeta  mięsna, nieco cięższa (przejście do po

żywienia zw ykłego).
Gołąb, kura, kuropatwa, comber sarni, comber zajęczy, 

w szystko to pieczone.
Befsztyk z polędwicy, rostbeef miękki, cielęcina pieczona.
Szczupak, sandacz, karp gotowane.
M archewka, jarmuż, rzepa teltow ska.
W szystkie te pokarmy należy przyrządzać z niewielką 

ilością tłuszczu i to wyłącznie z masłem. N ależy  unikać w szel
kich przypraw ostrych.
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Z napojów, należących do wymienionych postaci dyetetycz
nych, musimy postawić na czele zwyczajną dobrą wodę do picia. 
J e s t  ona zaw sze dozwoloną. Napojem nieco mniej jeszcze  
drażniącym, aniżeli woda, są słabe odwary ze zbóż, jakoto: w o
da jęczm ienna i ryżowa. Jako napój, nie drażniący, lekko po
żywny, możemy również podawać wodę chlebową tudzież wodę 
białkową (str. 88 i i 21).

Napoje, zaw ierające kwas w ęglany,—najlepiej używać tylko  
naturalnych jak Giesshiibler, selcerska, Apollinaris i t . p.— draż
nią nieco, przeważnie kiszki tudzież rozdymają je. Bądźcobądź 
należy przed użyciem dać w iększej części kwasu węglanego 
ulotnić się z nich. Podobnież drażnią do pewnego stopnia na
poje, zaw ierające kwas owocowy: limonady oraz soki owocowe. 
Są one w szakże w ogóle odpowiednie dla chorych gorączkują
cych .

Z napojów wyskokowych najodpowiedniejszem jest lekkie  
wino czerwone (Bordeaux), na początku — rozwodnione, później 
zaś nie rozwodnione. Możemy atoli stosow ać je  zazwyczaj do
piero począw szy od postaci dyetetycznej IV . N iekiedy w szak
że możemy zezw olić również lekkie łagodne wino białe lub piwo, 
dokładnie sferm entowane, najlepiej pasteryzowane. K aw ę nale
ży w ogóle w yłączyć z dyety oszczędzającej; natomiast dozw olo
ną je s t  lekka herbata, rozcieńczona mlekiem.

Główne kryteryum, którem kierowaliśmy się przy wyodręb
nianiu rozmaitych postaci dyetetycznych, stanowiły, jak  to się 
łatwo można przekonać, mechaniczne w łasności pokarmów. Jest  
to łatw em  do zrozumienia na zasadzie wielokrotnych poprzed
nich naszych wywodów (odczyt V).

A toli nie zaw sze udaje się nam w tłoczyć dyetę, odpowied
nią dla danego przypadku chorobowego, w ramki powyższych  
formułek. Zmuszeni w ięc jesteśm y z jednej strony rozróżniać 
jeszcze w każdej z wymienionych wyżej postaci dyetetycznych  
pewne stopnie; stopniowanie to nie przedstawia zazwyczaj naj
mniejszych trudności, o ile za podstawę jego użyjem y znane nam 
dobrze kryterya. Z drugiej zaś strony jesteśm y częstokroć  
w możności, zalecając jednę z wymienionych postaci dyete- 
tycznych, zezwolić dodatkowo na pokarm, należący do grupy 
następnej. Tak więc np. przejście od postaci I I  do p ierw szych  
pokarmów postaci I I I  je s t  zaledwie dostrzegalnem .
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R zecz prosta, że każda postać następna m ieści w sobie 
w szystk ie poprzedzające, tak, że im dalej się posuwamy naprzód, 
tern łatw iejszą  staje się możność urozmaicania dyety. N iekiedy  
nasuwać się mogą i inne jeszcze  w ątpliw ości oprócz przytoczo
nych. W ątpliwości te w szakże łatw o Wam będzie w każdym  
danym przypadku rozstrzygnąć, o ile będziecie się kierow ali w ia
domościami, nabytemi dotychczas.

Szem atu stałego, który można byłoby zastosow ać do 
w szystkich przypadków, podać nie podobna i nie należy nawet. 
Szemat taki, gdyby był możliwym, zaoszczędziłby nam trudu 
w yszczególniania pojedynczych pokarmów.

W iem y już o tern, że w przypadkach, w których należy  
oszczędzać żołądek, odgryw a obok jakości pokarmów ważną  
również rolę ilość pożywienia, którą do żołądka naraz wprowa
dzamy (str. 55). D la dorosłych, którym zalecam y dyetę oszczę
dzającą, należy uznać jako maksymalne następujące ilości pokar
mu, wprowadzanego naraz: zupy 250 ccm., mleka lub papki 
mlecznej 200 ccm., mięsa 100 grm., legom iny tyleż, 2 jaja, kar
tofli, jarzyn, purée z owoców tudzież innych dodatków do mięsa  
50 do 75 grm., pieczyw a oraz chleba 50 grm.

Również należy wprowadzać umiarkowaną jedynie ilość 
płynów podczas jedzenia, nie więcej niż 100 do 200 cem., w prze
ciwnym bowiem razie rozwadniamy zbytnio zawartość żołądka, 
a tern samem utrudniamy trawienie oraz obarczamy niepotrzeb
nie żołądek.

Chcąc przy odżywianiu małemi ilościam i pokarmów naraz 
dostarczyć jednak ustrojowi dostateczną w sumie ogólnej ilość 
pożywienia, zalecam y jadać często, po 5—6 razy dziennie. Cho
rym gorączkującym każemy naw et zazw yczaj jadać częściej 
jeszcze, a mianowicie co 3 lub 2 godziny przyjmować niew ielką  
ilość pokarmów.

W ażną je s t  rzeczą ścisłe  oznaczenie pór dnia, w których  
chory ma jadać. J e stto  dla chorego najwygodniej, zarazem  zaś 
najłatw iejszy sposób kontrolowania osób dozorujących chorego.

* *
*

Co się tycze zachowania się przed, podczas i po jedzeniu, 
to osoby osłabione i źle trawiące powinny przestrzegać w tym  
w zględzie pewnych prawideł szczególnych.
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Chorzy o upośledzonem trawieniu powinni wypoczyw ać  
przed jedzeniem , by zmęczeniem nie popsuć sobie apetytu. 
Spokój również służy im najlepiej i po jedzeniu. N iekiedy do
brze jest nawet kazać im wprost położyć się po jedzeniu na 
godzinę do łóżka. Natom iast dłużej trwający wypoczynek  
poobiedni powoduje częstokroć przykre uczucie ogólnego znu
żenia. Zachodzą tu, rozumie się, zresztą różnice indywidualne. 
T ak więc nieprzyjemne sensacye, występujące niekiedy u osób 
nerwowych po jedzeniu, ustępują szybciej pod wpływem ruchu.

Widujemy też niekiedy, że okład P riessn itz’owski na brzuch 
łagodzi przypadłości nerwowe będące w związku z traw ie
niem.

Co się tyczy kolacyi, to nawet osoby zdrowe, tembardziej 
zaś chorzy cierpiący na niestrawność, powinni przestrzegać za
sady, by jadać ją co najmniej na 2 godziny przed udaniem się na 
spoczynek, tudzież by składała się z potraw możliwie lekkich. 
W iemy o tern, że w razie przeciwnym  sen bywa zazw yczaj nie 
spokojny i przerywany, wskutek trapiących chorego dolegli
wości. Funkcye bowiem trawienia są we śnie zwolnione, żołą
dek więc w ystaw iony zostaje wtedy dłużej niż zw ykle na draż
niący wpływ pokarmów.

Podczas sam ego jedzenia należy dbać o to, by pokarmy zo
sta ły  już w jamie ustnej przygotowane należycie do aktu traw ie
nia. N a leży  je  dokładnie przeżuwać, w którym to celu należy  
jadać wolno.

U  osób osłabionych, zw łaszcza też chorych gorączkujących  
i nieprzytom nych, powinniśmy dbać o czystość  jamy ustnej, 
w tym celu stosujem y po jedzeniu płukania, ewentualnie w ycie
rania. Jedynie bowiem tym sposobem możemy zapobiedz w y
wiązywaniu się spraw rozkładowych pod wpływem bakteryj, tu 
dzież powstawaniu soor.

N ależy również dbać w ielce o to, by chory nieprzytomny  
pijąc nie zachłystyw ał się, w następstw ie czego mogą rozwijać 
się niebezpieczne zapalenia płuc, z zejściem  częstokroć śmiertel- 
nem. N ależy  w ięc chorego sadzać za każdym razem, gdy mu 
się daje pić, albo też przynajmniej podnosić mu głow ę.

P ic ie  w pozycyi leżącej ułatwiają nadzwyczaj t. zw. fili
żanki z dziobkami. Nader stosowne są również rurki szklą-
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ne kolankowato zagięte, przez które chory leżąc płyn w y
sysa.

* *
*

Częstokroć stan narządów trawienia w ym aga zastosow a
nia dyety nie drażniącej, oszczędzającej, gdy z innych pobudek 
może zajść potrzeba zalecenia środków dyetetycznych pobu
dzających.

Zdarza się to wtedy, gdy już w ystąpił lub też należy się 
obawiać wystąpienia stauu wyczerpania serca lub mózgu, np. 
w rozm aitych chorobach zakaźnych, jak tyfus, zapalenie płuc, 
szkarlatyna, posocznica, błonica, albo też u osób bardzo w ąt
łych, starych i t. p. W zgląd na potrzebę podtrzym ywania sił 
góruje, rozumie się, nad wskazaniem do oszczędzania żołądka 
i k iszek.

J eże li zresztą tylko błona śluzowa żołądka nie znajduje się 
w stanie ostrego zapalenia, pobudzające środki dyetetyczne  
bywają zazw yczaj znoszone dobrze. D ow odzi to znowu, że 
podrażnienia chemiczne są mniej szkodliwe od m echanicznych  
(str. 54).

Z środków pobudzających najw ażniejszych znamy już 
stężony bulion (B eeftea, bulion w butelkach), herbatę, k aw ę— 
najlepiej pić je  na gorąco, — napoje gorące wogóle, na
stępnie napoje wyskokowe: Bordeaux lub też inne dobre wino 
czerwone (również w postaci wina grzanego), stare wino białe, 
wino szam pańskie, koniak (zw łaszcza z żółtkiem, albo też  
w mleku lub w herbacie) oraz wina południowe (tokaj, port- 
wejn, sherry, marsala i t. p.). U  dzieci, tudzież w przypadkach 
lżejszych , stosujem y najsamprzód rosół, następnie środki moc
niejsze: herbatę i kawę. Napoje w yskokowe nie nadają się w o
góle dla dzieci. I  u dorosłych należy stosow ać je  również od 
samego początku jedynie w tedy, gdy chory używ ał ich w c z a 
sie zdrowia.

Co się tyczy ilości, w jakiej należy podawać środki pobu
d zającego  trudno, rozumie się, przedstaw ić tu liczby, które mia
łyby wartość powszechną. T yle tylko możemy zauważyć, że 
300— 400 ccm. mocnego rosołu, herbaty lub kawy, lub 300— 500 
ccm. wina zw yczajnego albo szam pańskiego, lub 150 — 250 ccm. 
wiua południowego, lub 50 — 80 ccm. koniaku, podane w ciągu
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dnia, stanowią już dla dorosłego dawki duże, które jedynie  
w rzadkich w yjątkow ych razach przekroczyć można. Ilość tę na
leży  podzielić na 3, 5, ewentualnie więcej je szcze  porcyj, które 
przyjmuje się w ciągu dnia. Z azw yczaj używam y kilku z wy
mienionych środków pobudzających na przemian, przytem stosu
nek ilości koniaku do win południowych, tych zaś do rosołu, her
baty, kawy, szam pańskiego wina należy unormować tak, by w y
nosił =  1 : 3 : 6 .

U  dzieci należy stosow ać dawki odpowiednio mniejsze. 
Podajem y im mianowicie herbatę oraz kaw ę łyżeczkam i od ka
w y  tylko, stopniowo dochodząc do łyżek  stołowych.

O d c z y t  X V I.

D y eta  objawowa przy zaburzeniach czynności narządów  
trawienia (zmniejszone oraz nadmierne wydzielanie kw a
su solnego. Przeszkody w opróżnianiu żołądka. Sprawy  
ferm entacyjne w żołądku. W zm ożenie ruchu robaczkowego  
żołądka. W ym ioty. Zaburzenia w chemizmie kiszek. Ż ół
taczka. Kozwolnienie i zaparcie. Z w ężenie k iszek. W zdę
cie. Hem oroidy. Bóle żołądkowe i kiszkowe. K rwawienie  

z żołądka i kiszek. Brak łaknienia).

Sz. Pp.! W  odczycie poprzednim przytoczyliśm y szereg  
form ułek dyetetycznych, będących ogólną podstawą dyetetycz- 
nego leczenia zaburzeń trawienia, dziś natomiast pragnęlibyś
my podać ze stanow iska bardziej specyalnego szczegółow e p rze
pisy dyetetyczne, w skazane przy tych lub owych objawach za 
burzeń w trawieniu. Poniew aż atoli rozmaite pojedyńcze obja
w y chorobowe mogą być wspólne wielu chorobom, muszą więc 
poniższe uw agi nasze z natury rzeczy  obracać się w sferze po
jęć ogólnych. Stąd zaś pozostaje nam już krok jeden do tego, 
by przejść do poszczególnych postaci chorobowych, q których  
pozostanie nam jeszcze to i owo do nadmienienia. Sądzę, że 
tym  sposobem, przechodząc stopniowo od ogólnych objawów do 
orm  poszczególnych, łatw iej W am będzie przyswoić sobie od
nośne wiadomości.

Z asady żyw ien ia  chorych. 15
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Rozważm y najpierw przypadki, w których musimy zastoso 
wać dyetę do zm niejszonego wydzielania resp. zupełnego braku, 
albo też nadmiernego w ydzielania kwasu solnego w żołądku.

Nader proste metody, któremi należy badać w tym kierun
ku zawartość żołądka, wydobytą za pomocą zgłębnika, są Wam  
znane.

Zm niejszone wydzielanie albo naw et zupełny brak kwasu  
solnego w soku żołądkowym, objawiające się brakiem reakcyi na 
wolny kwas solny po próbnem śniadaniu, zdarza się w rozm ai
tych stanach, a więc: w nieżytach, raku żołądka, w chorobach 
wyniszczających, jakiegokolw iekbądź są one pochodzenia, w g o 
rączce na tle nerwowem etc.

Brak kwasu solnego pociąga za sobą to, że białko trawi 
się niedostatecznie, ewentualnie naw et nie trawi się wcale. D alej 
zmniejszona kwaśność soku żołądkowego sprzyja wystąpieniu  
w żołądku spraw ferm entacyjnych tudzież gnilnych, kw as solny 
bowiem posiada, jak  to wiem y, w łasności bakteryobójcze.

W szelako koniecznym  przytem warunkiem jest, by m iazga  
pokarmowa zalegała w żołądku dłużej niż zw ykle, czyli ażeby  
i ruchowa czynność żołądka również była niedostateczną, albo 
też by odźwiernik był zwężonym. Czynnik ten posiada tu n a
w et znaczenie przeważające, treść żołądkowa bowiem może pod
legać ferm entacyi naw et wtedy, gdy w żołądku znajduje się nor
malna albo i zwiększona ilość kwasu solnego, jeże li tylko pokarmy 
długo w żołądku zalegają. A toli wobec braku kwasu solnego na
tężenie spraw rozkładowych bywa ceteris paribus o w iele sil
niejsze. Bądźcobądź musimy się tu liczyć z czynnikiem  w ażniej
szym, dla tego też  o dyecie, którą należy za lecić  przy fermenta- 
cyach żołądkowych, pomówimy wtedy, gdy mowa będzie o ato
nii żołądka.

Ponieważ białko trawi się przy zmniejszonej kwaśności 
niedostatecznie, staram y się w ięc zaradzić temu przedew szyst- 
kiem w ten sposób, że wyłączam y w szelkie pokarmy mięsne, uie 
przedstawiające się w postaci dokładnie rozdrobnionej. Z a le 
camy tu więc jedynie móżdżki, mleczko lub mię3o w postaci pu- 
ree, mięso skrobane tudzież roztwór mięsny Leube-R osenthal’a. Po  
za tem zmuszeni jesteśm y uciekać się do innych pokarmów lub 
też  preparatów odżywczych płynnych albo papkowatych, zaw ie
rających dużo białka, jak  mleko, jaja, mąka z roślin strączko
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wych, aleuronat, pepton mięsny, somatoza, nutroza, eukazyna 
i t. p. M leko, pomimo że ścina się w żołądku, bywa zazw yczaj, 
jakkolw iek nie zaw sze, dobrze znoszone, zw łaszcza  gdy podno
simy straw ność jego  za pomocą jednego ze sposobów, wym ienio
nych już w yżej (str. 92 i nast.). M iękkie kłaczki kazeiny prze
chodzą wobec zachowanej czynności ruchowej żołądka do kiszek, 
naw et nie będąc rozpuszczone mi. N iekiedy uciekamy się rów
nież do preparatów, zastępujących mleko krowie a znoszonych 
łatw o, jak: tłuste mleko G artner’a, śmietanka Biedertfa, mleko 
peptonizowane etc. R ozczyny preparatów kazeinowych: nutro- 
zy i eukazyny ścinają się, jak  to zaznaczyliśm y poprzednio, po
dobnież jak  mleko. Oprócz mięsa musimy wykluczyć również 
pokarmy takie, które wprawdzie nie składają się przeważnie 
z białka, lecz w których białko odgrywa rolę sklejającego kitu, 
jak: chleb oraz ścisłe  potrawy z mąki, zamiast nich zaś 
podawać kleiki, papki mączne, sucharki, cakes i co najwyżej lek
kie grzybki.

R zecz prosta, że żołądek, którego sok zaw iera mało kwasu  
solnego, będzie znosił tłuszcze gorzej jeszcze  niż żołądek nor
malny. Z e zdwojoną gorliwością należy tu stosować również 
ogólną zasadę, by nie pijać zbyt wiele podczas jedzenia, rozwad
niając bowiem sok żołądkowy, osłabiamy tym sposobem jego siłę  
trawienną. Nadmieniliśmy już w yżej, że pokarmy drażniące 
chemicznie błony śluzowe narządów trawienia, pobudzają czyn
ność w ydzielniczą tych narządów. Zdawaćby się zatem m ogło  
że osiągniem y skutek podobny w przypadkach zmniejszonej kw a- 
śności, jeże li będziem y podawali pokarmy, zaw ierające dużo ko
rzeni, ostrych substancyj i t. d. Czasami bywa tak istotnie. 
P olega  na tem prawdopodobnie znany dodatni wpływ pokarmów  
ostrych, takich jak  śledź, serdele i t. p. w przypadkach n ie
straw ności, wynikłej wskutek nadużycia alkoholu.

N a leży  przeto niekiedy, jak  np. w przypadkach niestraw 
ności wtórnej, rozwijającej się u osób osłabionych, niedokrwi- 
stych, w przew lekłej gruźlicy etc., jeżeli tylko błona śluzow a żo
łądka niejest nadmiernie pobudliwą, próbować odżywiać chorych, 
pokarmami silnie drażniącemi. Czasami zachęca nas do tego  
już to, że chorzy ci domagają się sami podobnych pokarmów. 
M ożnaby więc dodawać do pokarmów nieco ostrzejszych  korze
ni, zezw alać napoje w yskokow e (stare wino białe, zaw ierające  
dużo „kwiatu“), łakocie, herbatę, kawę i t. p.
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R zecz prosta, że nie należy tu przekraczać granic roz
sądku. „Zbyt długo” lub „zbyt w ie le” może tu łatw o zaszko
dzić. Z w łaszcza też cierpienia anatom iczne błony śluzowej żo
łądka, w łaściw e nieżyty, pogarszają się zazw yczaj pod wpływem  
pokarmów drażniących.

Podawanie w celach leczniczych kwasu solnego w tych  
przypadkach, gdy brak kwasu tego w żołądku, jest zupełnie ra- 
cyonalnem. Polepsza też ono znacznie trawienie, jakkolw iek  
niepodobna wprowadzić tak znacznych ilości kwasu solnego, ja 
kie żołądek w ytw arza normalnie w okresie trawienia.

Z a’ecanie pepsyny obok kwasu solnego je s t  w w iększości 
wypadków zbytecznem. Pepsynogenu bowiem wytw arza się pra
wie zaw sze ilość dostateczna, staje się on zaś czynnym, gdy poda
jem y kwas solny. Jedyn ie w przypadkach zaniku błony śluzowej 
żołądka może i pepsyna również przestać się w ydzielać. Są to 
jednak wypadki rzadkie. Sztuczna próba trawienna, przyczem  na
leży  dodawać zaw sze nieco kwasu solnego do badanego soku, po
uczy nas, jak  zachowują się pod tym względem  funkcye wydziel- 
nicze żołądka. Pepsynę należy podawać zaw sze w proszku lub 
też w rozczynie wodnym. W  rozczynie alkoholowym, jako wino 
pepsynowe nie działa ona wcale.

N iekiedy przenosimy do żołądka, którego sok posiada  
kwaśność obniżoną, trawienie trzustkow e nie potrzebujące 
kwaśnego odczynu; w tym celu dodajemy do pokarmów posieka
ną św ieżą trzustkę świńską, cielęcą lub wołową, albo też za leca 
my w yciąg alkoholowy z trzustki po jedzeniu *). Podobnież na
leżałoby wypróbować papainę, ekstrakt z owocu ananasu tra
wiący białko (przyjmuje się 0,3 do 0,5 gr. bezpośrednio po j e 
dzeniu).

* **

Nadmierne w ydzielanie kwasu solnego bywa dosyć czę 
sto wyrazem pobudzenia żołądka, którego źródło tkw i w ja-

*) Posiekaną świeżą tr/ustkę z wolu zostawiamy w */2 1. 12 — 15% 
alkoholu, na 2—3 dni w chlodnem miejscu, następnie zaś filtrnjemy. Z tego 
mały kieliszek od wina do każdego jedzenia (lloichraanu). (Właściwszym 
byłby może wyciąg w mocnem winie. Aut.). Suche preparaty z trzustki t, zw. 
pankreatyny mają wywierać skutek niepewny.

www.dlibra.wum.edu.pl



— 229 —

kiem kolwiek cierpieniu anatomicznem lub nerwowem tego na
rządu. Uważam y zazw yczaj 0,15% kwasu solnego na szczycie  
traw ienia jako ilość normalną, przeciętną. Zachodzą atoli pod tym  
względem  wahania fizyologiczne, tak że dopiero ilość kwasu  
przekraczającą 0,25% możemy uznać jako zbyt wysoką. Nad- 
kwaśność taka może przebiegać bez żadnych objawów podmioto
wych, nie staje się ona w tedy wcale przedmiotem leczenia. Może 
ona w szakże sprawiać również i znaczne dolegliwości, a miano
wicie: zgagę, bóle żołądka, napady kardialgiczne, zaparcie i t. p. 
O dgrywa ona też pewną rolę i w etyologii wrzodu żołądka.

Chcąc zw alczać ją sposobami dyetetycznem i, musimy mieć 
na widoku cel podwójny: 1) usuwanie wedle możności z poży
wienia w szelkich podniet, wzm agających ilość w ydzielanego so
ku oraz 2) nasycanie, o ile to możliwe, kwasu, który się już w y
dzielił, białkiem. K w as solny bowiem, jak w szelk ie zresztą inne 
kw asy, wstępuje w połączenie chem iczne z białkiem, co obniża 
siłę jego, jako kwasu, oraz osłabia wpływ na błonę ślu
zową żołądka. Połączenie to daje jeszcze wprawdzie z papier
kiem lakmusowym odczyn kw aśny, atoli nie daje już reakcyi 
na „wolny“ kw as solny (kongo, tropeolina, m etylviolett, odczyn
nik Gim zburg’a etc.).

Co się tyczy  pierw szego punktu, to należy w ykluczyć przy 
nadkw aśności przedewszystkiem  w szelkie pokarmy grubsze, 
zw łaszcza też zawierające jeszcze  przytem mało białka, 
a w ięc grubsze gatunki chleba, kartofle, długowłókniste jarzyny, 
głów nie zaś w szelkie surowizny, jako to: sałatę, rzodkiew, ogór
ki, surowe owoce etc. A to li rzeczą prawie że ważniejszą jeszcze  
jest usunięcie podniet chemicznych, a więc: korzeni, kawy, 
napojów wyskokowych, ostrych serów tudzież innych pokarmów, 
zawierających ostre substancye — należą tu: rzodkiew, chrzan, 
rzodkiewki etc.— następnie pokarmów nadmiernie słonych, słod
kich (cukierki tudzież potrą wy słodk ie), oraz kwaśnych (ocet, kwas 
cytrynowy, białe wino, owoce i t. p.). N ależy pamiętać również 
i o tern, że pokarmy gorące drażnią silniej, aniżeli zimne (str. 
54). To też pieczeń na zimno bywa tu czasami bardziej sto
sowną, aniżeli na gorąco.

B y uczynić zadość drugiemu z wymienionych w yżej w ska
zań, zalecają prawie w szyscy z jednej strony pokarmy białko
we, z drugiej zaś strony zabraniają pokarmów, złożonych prze
ważnie z węglowodanów. W ychodzim y przytem z założenia, że
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te ostatnie, nie zawierając wcale c ia ł białkowych zdolnych do 
związania kwasu, wpływają ujemnie, chociażby naw et nie posia
dały pozatem wcale w łasności drażniących. A toli przypuszcze
nie to, uchodzące zazwyczaj za pewnik, nie je st oparte na do
wodach niezbitych.

R zecz bowiem m ogłaby się mieć również i tak, że pokarmy 
białkowe, a zw łaszcza mięsne, do straw ienia których potrzebną  
je s t  większa ilość kwasu, pobudzają również żołądek do w ydzie
lania znaczniejszej ilości kwasu, gdy natom iast pokarmy kroch
malowe, przyrządzone w sposób w łaściw y tak by nie drażniły  
żołądka, potrzebują o w iele mniejszej ilości kwasu na to, by uledz 
strawieniu. Pokarmy zatem krochm alowe, jako czyniące bar
dziej zadość zasadzie oszczędzania czynności wydzielniczej żo 
łądka, byłyby tu nawet wskazane, gdy mniej lub więcej w yłączną  
dyetę mięsną należałoby uznać przeciwnie, jako zbyt drażnią
cą. Bądźcobądź poważne g łosy  wypowiadają się na zasadzie  
doświadczenia za tem, by zezw alać przy nadkwaśności pokarmy 
krochmalowe, naturalnie w postaci lekkiej, nie drażniącej me
chanicznie (v. Sohlern, F le in er , Jurgensen).

D rugi dowód, przytaczany przeciwko stosowaniu pokarmów  
krochmalowych przy nadkwaśności, a mianowicie, że ta ostatnia  
osłabia w znacznym stopniu traw iący wpływ ptyaliny na kroch
mal, nie da się również uzasadnić bliżej. W  żołądku bowiem, 
jak to wiem z w łasnego doświadczenia, krochmal ulega przem ia
nie na cukier, pomimo znajdujących się tam większych ilości 
kwasu solnego, w zakresie o wiele rozleglejszym , aniżeli mo- 
żnaby było sądzić z tego, co wykazują doświadczenia w probów
ce. Bądźcobądź nie jest to pożądanem, aby pokarmy krochm a
lowe, wprowadzane do żołądka, napotykały tam odrazu większą  
ilość w olnego kwasu solnego, jak to miewa m iejsce wtedy, gdy 
nadkwaśność połączoną je s t  z sokotokiem, czyli z wydzielaniem  
się  soku żołądkowego na czczo. N ależy  zalecać w tedy zobojętnić 
kwas przed spożyciem  pokarmów mącznych za pomocą szklanki 
wody alkalicznej (Bilin, V ichy, Fachingen) (Fleiner).

Z w ażyw szy w szystkie w zględy pomienione, sądzę, że naj- 
w łaściw iej będzie stosow ać przy nadkwaśności dyetę, złożoną 
z mleka, papek m lecznych, zup z mąki oraz roślin strączko
wych, jaj, cienkiego chudego mięsa, rozgotow anego na miękko, 
jarzyn dokładnie przecedzonych, tudzież chleba białego resp. su
charków.
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Mleko, zaw ierając białko i posiadając obok tego jeszcze  
odczyn słabo alkaliczny, osłabia podwójnie działanie kwasu sol
nego. J e ż e li cliory źle znosi mleko nierozcieńczone, należy po
dawać mu mleko rozcieńczone według jednego ze sposobów, 
podanych wyżej. Z płynów służących do rozcieńczania należy  
oddawać pierw szeństw o płynom słabo alkalicznym, bądź to wy
mienionym wyżej wodom mineralnym, bądź też wodzie wapiennej.

Z preparatów odżyw czych, zawierających dużo białka, mo
żemy stosować, jako osłabiające wpływ kwasu, mąkę-aleuronat, 
nutrozę i eukazynę, natom iast preparaty peptonowe i albumozo- 
w e zbyt silnie drażnią (str. 178).

D olegliw ości, w ywoływane nadkwaśnością, ujawniają się 
najdobitniej u schyłku trawienia, gdy w żołądku nagromadza 
się nadmiar kwasu, którego nie m ogły nasycić ani białko, ani 
też  zaw arte w pokarmach zasady. W  ten sposób staje się zro
zumiałem zjawisko, spostrzegane często, że bóle żołądkowe wy- 
stępują dopiero po upływie pewnego czasu np. 2 — 3 godzin po 
spożyciu większej ilości pokarmów. D olegliw ości te  udaje się 
nam dość często przerwać, gdy każem y choremu napić się wody, 
albo lepiej je szcze  mleka, lub też spożyć l — 2 jajka na suro
wo. Sposób ten jest o w iele bezpieczniejszym , aniżeli sta łe  u ży
wanie w tym celu środków mocno alkalicznych, jak dwuwęglanu 
sodu lub m agnezyi.

* **

W tym samym stopniu co nieprawidłowości w wydzielaniu  
soku żołądkowego, a naw et w stopniu jeszcze większym , zasługują  
na uwagę naszę zaburzenia ruchowej sprawności żołądka, 
zw łaszcza też jej obniżenie. Zaznaczyliśm y już poprzednio, że 
przeszkody w opróżnianiu żołądka wpływ ają w pewnej mierze 
na powstawanie w nim fermentacyj. W ytw arzające się przytem  
produkty rozkładu drażnią dotkliwie błonę śluzową żołądka, tak  
że po dłuższem  działaniu ich rozwija się niechybnie stan nie
żytow y.

O pieszałe przesuwanie się zaw artości żołądkowej w kie
runku k iszek  w pływ a prócz tego jeszcze  nader ujemnie na przy- 
sw ajalność pokarmów. Dopóki bowiem żołądek, chociażby utrćicił 
w zupełności sprawność swą chemiczną, opróżnia jeszcze szybko  
zaw artość swą do kiszek, dopóty może jeszcze  w ystępow ać w roli 
zastępczej nader energiczna zdolność trawienna kiszek, odży
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wianie ogólne zaś chorego może wcale nie ucierpieć jeszcze  na 
tem. Z chwilą jednak gdy to ustaje, gdy znaczna część miazgi 
pokarmowej zalega w żołądku, w tedy musi w ystąpić stopniowo 
zgubny dla chorego upadek ogólnego odżywiania. D o należyte
go bowiem wypotrzebowania pokarmów nie w ystarcza w przy
bliżeniu nawet to, co żołądek sam bez udziału k iszek  straw ić  
i wchłonąć zdoła.

Z w łaszcza przeceniano też częstokroć zdolność chłon- 
niczą żołądka. Jak  to w ykazały nowsze doświadczenia, prak
tyczną wartość posiada conajwyżej ilość w chłaniającego się  
w żołądku alkoholu. N atom iast w szystk ie  inne ciała pokarmo
we, a nawet woda, wchłaniają się w żołądku w ilości tak drob
nej, że ustrój skazany byłby niechybnie na ciągły głód i pra
gnienie, gdyby nie posiadał innych narządów chłonniczyeh (v. 
M eriug, M oritz).

Bądźcobądź bardzo lekkie stopnie zatrzym ywania się po
karmów w żołądku nie pociągają za sobą zazw yczaj je szcze  wi
docznych następstw  w odżywianiu ogólnem. I  na nie jednak  
należy mieć baczną zwróconą uw agę, są one bowiem dosyć czę
sto początkiem  cierpienia postępującego.

Zazw yczaj mówimy o zupełnie wyraźnej niedostateczności 
ruchowej żołądka, gdy znajdujemy w nim rano resztk i pokarmo
we z poprzedniego dnia. D aje się to stw ierdzić przez wypom
powanie. Ilość resztek  tych stanowi miarę niedostateczności. J e 
żeli przeszkody do opróżniania żołądka są  nieznaczne, to możli- 
wem jeszcze  jest wprawdzie opróżnienie zaw artości jeg o  przez  
noc do k iszek , atoli okres czasu, niezbędny do przesunięcia za
wartości, a który wynosi dla obiadu np. 6 do 7 godzin, bywa  
tu dłuższym  niż normalnie.

J eże li niedostateczność ruchowa żołądka trwa przez  
czas dłuższy, to następuje zazw yczaj rozszerzenie tego narzą
du. Z alegające w żołądku pokarmy rozciągają tak  długo słabą  
jego muskulaturę, dopóki w reszcie nie w ystąpi sta łe  rozsze • 
rżenie. Naturalnem następstwem rozszerzenia żołądka jest  
to, że muskulatura jego staje się coraz cieńszą, o ile w ięc nie 
ulega ona jednocześnie przerostowi, w ystępuje jeden jeszcze  mo
ment, wpływający ujemnie na ruchy tego narządu. W  ten spo
sób w ytw arza się fatalne błędne koło.

N ależy odróżniać 2 różne pod względem  genetycznym  ka- 
tegorye ruchowej niedostateczności żołądka. P ierw sza  obejmu
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je  przypadki, w  których ruchowa niedostateczność jest następ
stwem pierwotnego osłabienia mięśni żołądka, przy zachowanej 
normalnej drożności odźwiernika. Zowiem y to zazw yczaj ato
nią żołądka. Natom iast grupa druga obejmuje przypadki, 
pow stające wskutek zw ężenia odźwiernika.

Pierw otna atonia może dotknąć albo żołądek początko
wo zdrowy, skutkiem  rozciągania tego narządu oraz osłabie
nia muskulatury przez wprowadzanie nadmiernej ilości pokar
mów i napojów, albo też mamy do czynienia z organem z góry  
już osłabionym, wątłym tudzież łatw o wyczerpującym się pracą 
taką, która względem  narządu zdrowego przedstawia jeszcze  
normę. O słabienie to może być wrodzonem albo też nabytem  
w skutek nieżytów , niedokrwistości, licznych ciąż oraz rozmai
tych innych stanów w yniszczających.

Co się tyczy dyety przy atonicznem rozszerzeniu żołądka, 
to ścierają się tutaj ze sobą dwa względy. Z jednej strony bo
wiem musimy ograniczyć pracę żołądka do minimum, z drugiej 
zaś strony należy odżyw iać ustrój możliwie intensywnie. Z ży 
wienia bowiem takiego odnosi korzyść nie tylko ustrój, jako ca
łość, lecz i każda jego  cząstka zosobna. Stanowi też ono zaw sze  
warunek w ażny, prawie nieodzowny, ilekroć chodzi nam o przy
wrócenie do normalnego stanu oraz wzmocnienie chorego na
rządu.

B y  uczynić m ożliwie zadość obu celom pomienionym, 
musimy wybrać z pokarmów, najbardziej oszczędzających żołą
dek, najpożywniejsze. W  ogólności zaś się będą tu nadawały 
pokarmy, należące do II, I I I  oraz co najwyżej jeszcze  do IV  
z wym ienionych przez nas poprzednio postaci dyetetycznych, bę
dziemy tu w szakże zalecali głównie zupy z mąki zbożowej oraz 
z roślin strączkowych, mleko tudzież papki na mleku, śmietankę, 
jaja, sucharki, cakes, mięso skrobane i t. p.

P ożyw ienie to posiada nie tylko tę zaletę, że opuszcza 
żołądek m ożliwie szybko, obarczając go tern samem przez mo
żliw ie krótki okres czasu, lecz i tę  jeszcze, że pobudza w mniej
szym stopniu wydzielanie soku żołądkowego, aniżeli pokarmy 
grubsze, które muszą uprzednio rozpuścić się, oszczędza więc 
i w tym kierunku pracę żołądka.

W ażnem  jest również zalecanie odnośnym chorym, by jada
li mało naraz, lecz za to częściej.
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Gdybyśmy chcieli zastosow ać zupełnie ściśle  zasadę osz
czędzania do żołądka atonicznego, należałoby zostaw ić go w spo
koju zupełnym, a w ięc w ykluczyć w ogóle żyw ienie przez jamę 
ustną, natomiast odżywiać wyłącznie za pomocą law atyw , co 
jest bądźcobądź żywieniem niedostatecznem.

Niemniej jednak widujemy niekiedy wyniki nader pom yśl
ne po 8 — 14-dniowej dyecie podobnej, odpowiadającej naszej 
postaci dyetetycznej I. Żołądek kurczy się w przeciągu tego  
czasu i wzmacnia do tego stopnia, że później możemy już ła t 
wiej podawać choremu obfitszą ilość pokarmów, należących  
do postaci I I  i III . W miarę tego jak ustępuje osłabienie 
czynności ruchowej żołądka, możemy zakres pożywienia stopnio
wo rozszerzać, należy atoli zaw sze jeszcze  oddawać pierw szeń
stwo pokarmom mlecznym oraz mącznym, zalegającym  w żołąd
ku znacznie krócej aniżeli pokarmy mięsne.

Przy atonii żołądka należy zw racać szczególną uwagę na 
ilość płynów, wprowadzanych do żołądka. W szelka ilość, prze
w yższająca potrzeby ustroju, je st tu tylko szkodliwym balastem, 
niepotrzebnie rozciągającym  żołądek. O graniczenie ilości p ły
nów staje się zw łaszcza niezbędnem wtedy, gdy wprowadzamy 
jednocześnie pokarmy sta łe , zaw artość bowiem w szelka pozosta
je  w żołądku tak długo, dopóki pozostają w nim pokarmy stałe. 
W obecności pokarmów stałych żołądek pozbywa się wolniej 
obciążających go płynów, aniżeli Wtedy, gdy zaw iera same 
tylko płyny (Moritz). N ie należy zatem podawać żadnych zup 
obok pokarmów stałych, napoje zaś ograniczyć do jednej sz k la 
neczki wody lub wina. W przypadkach cięższych należałoby na
w et wprowadzać do żołądka jedynie pokarmy stałe, tudzież p ły
ny zdolne do w ywiązywania energii, natom iast w iększą część  
płynów w lew ać przez kiszki, a mianowicie w postaci 3 — 4 law a
tyw dziennie z 150— 250 ccm. wody letniej, które należy w k isz
ce zatrzymać.

Podniecać atoniczną muskulaturę żołądka za pomocą środ
ków dyetetycznych pobudzających nie zalecałbym  Wam. Nie 
wiemy bowiem napewno, czy środki drażniące, jak  np. k o 
rzenie, alkohol działają wogóle w wymienionym kierunku. N a 
tom iast wiemy, że wpływają ujemnie na w spółistniejący n ieżyt 
żołądka, tudzież że powodują nadmierne wydzielanie soku, zw ięk
szając tern samem pracę żołądka.

A toli możemy dążyć do poprawy stanu tego za pomocą 
środków mechanicznych. Żołądek bywa rozciągany najmocniej
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wtedy, gdy m iazga pokarmowa ciężarem swym ciśnie na dużą 
krzywiznę, co miewa m iejsce przy stojącem położeniu ciała. 
K iszki, na których żołądek wtedy spoczywa, stanowią dlań pod
porę nader niedostateczną. B y więc dać żołądkowi podporę s il
niejszą, należy zalecić chorym po obfitszem jedzeniu położyć się 
na wznak, albo, co lepsza jeszcze, przyjąć pozycyę na wpół leżącą 
na prawym boku. M iazga pokarmowa znajduje się w tedy w bez
pośredniej okolicy odźwiernika, czyli znajduje warunki najpo
m yślniejsze do opuszczenia żołądka.

J e ż e li przeszkoda w opróżnianiu żołądka zależy nie 
od pierwotnej atonii mięśni, lecz od zw ężenia odźwiernika  
lub dwunastnicy, a więc w przypadkach należących do katego- 
ryi drugiej niedostateczności ruchowej żołądka, dyeta będzie 
różną w zględnie do zachowania się chemizmu. W przypadkach  
upośledzenia chemizmu zachowują całkowitą swoją moc przepi
sy, podane w yżej dla stanów o kw aśuości obniżonej, czyli zale
cające dyetę płynną, resp. papkowatą. N atom iast przy zacho
wanej zdolności trawiennej żołądka, możemy podawać pokarmy 
sta łe  bądźcobądź zresztą  lekkie, w nadziei, że przejdą one w żo
łądku w stan płynuy. A toli rzecz prosta, wykluczyć tu należy 
pokarmy takie, których żołądek nie je st wcale w stanie stra
wić, jak  np. w szelkie surowizny.

Po za tem, zw łaszcza też co się tyczy ilości płynów, należy  
trzym ać się tu zasad tych  samych, co przy atonii żołądka. Ł a t
wo bowiem zrozumieć, że  jeże li naw et z góry koniecznem nie 
jest, by żołądek dotknięty zwężeniem  odźwiernika posiadał rów
nież słabą muskulaturę, ta  ostatnia bowiem ulega nawet przeciw 
nie kompensacyjnemu przerostowi, niemniej przeto czynność 
jego  ruchowa może tu łatw o uledz porażeniu. Narząd, pracujący 
w warunkach tak niepomyślnych, należy jaknajbardziej oszczę
dzać. N ie nłamy też możności rozstrzygania, czy zwolnienie 
w opróżnianiu żołądka należy odnieść w danym wypadku tylko  
na karb zwężenia, czy też po części już i na karb atonii. Ze  
względów praktycznych zatem postąpimy najwłaściwiej, jeżeli 
będziemy traktowali żołądek, dotknięty zwężeniem  odźwiernika, 
tak samo, jak żołądek o słabej muskulaturze.

** *

Ferm entacye, którym podlegają pokarmy, zatrzymujące 
się w żołądku, są to, jak  to już nadmienialiśmy niejednokrotnie,
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przeważnie ferm entacye kwaśne tudzież gazowe, ewentualnie  
zaś może wystąpić i ferm entacya alkoholowa. Rozkładowym  
tym sprawom podlegają,, jak wiemy, jedynie węglowodany. Gni
cie białka oraz rozszczepianie się tłuszczów  pod wpływem bak- 
teryj mają, w porównaniu z niemi znaczenie jedynie podrzędne.

Przyczynow e leczenie dyetetyczne ferm entacyj żołądko
wych, zostało już objęte, rzecz prosta, wyłuszczonem  powyżej 
leczeniem  dyetetycznem  atonii żołądka, resp. zw ężenia odźwier- 
nika. A toli należy tu dodać jeden jeszcze  specyalny warunek 
symptomatyczny, a mianowicie, by dyeta składała się z pokar
mów, zdolnych możliwie mało do fermentowania.

B yłoby to w szakże błędem z naszej strony, gdybyśm y dla 
zapobiegania ferm entacyi, w ykluczyli zupełnie węglowodany  
z pożywienia. W obec trudnych warunków odżywiania ta 
kich chorych, niepodobna obejść się nam całkow icie bez w ęg lo 
wodanów. W łaściw em  atoli je s t  w ykluczenie lub przynaj
mniej znaczne ograniczenie węglowodanu, szczególn ie łatw o  
ferm entującego, mianowicie cukru, oraz zastąpienie go w y
łącznie krochmalem. N astępnie należałoby zalecać również mię
so wędzone, jako opierające się najwięcej gniciu. D alej powin
niśmy unikać niepotrzebnego pomnażania ilości drobnoustrojów  
w żołądku przez wprowadzanie doń pokarmów, będących w sta 
nie silnego rozkładu lub ferm entacyi (ser, kwaśne mleko, nie- 
sfermentowane piwo lub wino etc.).

A to li przestrzegając nawet w szystkich tych prawideł, nie 
jesteśm y w stanie powstrzymać spraw rozkładowych, którym  
zaczęły już podlegać pokarmy, zatrzymujące się w żołądku. 
N ależy bądźcobądź obok leczenia dyetetycznego regularnie  
przemywać żołądek. W  obec zmniejszonej kw aśności możemy 
stosow ać również środki przeciwbakteryjne, głów nie kwas solny, 
dalej kreozot, kwas salicylow y i in.

* **

W mniejszym stopniu, niż stany obniżonej ruchowej czyn
ności żołądka, nadaje się do leczen ia  d yetetycznego wzmożenie 
ruchu robaczkowego tego narządu.

P rzy  t. zw. p erysta ltyce niespokojnej, występującej w sta 
nach nerwowego pobudzenia żołądka, dalej przy wrzodzie oraz 
zwężeniu odźwiernika, i objawiającej się przykrem uczuciem
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kręcenia i w iercenia w dołku, należy zalecać pożywienie, złożo
ne z pokarmów mało drażniących, przechodzących szybko przez 
żołądek, jak  to zresztą w skazuje już samo cierpienie podsta
wowe.

Zdarza się niekiedy, że żołądek opróżnia się niezmiernie 
szybko, jakkolw iek trawienie samo w żołądku jest w skutek za
niku błony śluzowej znacznie upośledzone. N astępstw em  tego  
bywa, że pokarmy przechodzą do k iszek prawie wcale nie 
zmienione, i, drażniąc je silnie, wywołują n ieżyt kiszek. W  stol
cach znajdujemy wtedy znaczne masy niestrawionych wcale czą
stek  pokarmowych; stan ten zowie się lienteryą. Nasuwa się 
tu, rozumie się, znowu konieczność zastosow ania dyety, złożo
nej z pokarmów, do których straw ienia funkcye żołądka są zu
pełnie niepotrzebne, czyli dyety, odpowiadającej mniej więcej 
naszym postaciom I I  i III, poniekąd zaś jeszcze  i IV .

* **

Częstym  objawem zmienionej perystaltyki żołądka są 
jak Wam wiadomo, wymioty. W ym agają one, względnie do 
różnego pochodzenia sw ego, różnych sposobów leczenia.

J eże li przyczyną wymiotów jest zw ężenie w przewodzie 
pokarmowym, należy przestrzegać dyety takiej, jakiej wymaga 
odnośne cierpienie podstawowe. N ależy  pamiętać zaw sze o tern, 
że bywają wymioty pochodzenia przełykowego: z uchyłków  
znajdujących się w tym narządzie, lub też przy zwężeniu.

W  przypadkach wymiotów, zjawiających się w następstwie  
podrażnienia mózgu, a więc: przy migrenie, zapaleniu opon m óz
gowych, wstrząśnieniu mózgu, mocznicy i t. p., dalej wymiotów, 
występujących odruchowo przy zapaleniu obrzusznej, zapaleniu 
nerek, kolce żółciowej i nerkowej, w okresie ciąży i t. p., nie ma 
żadnych określonych wskazań dyetetycznych. N iekiedy w szakże  
udaje się nam po zastosowaniu zimna lub kwasu węglanego  
zm niejszyć pobudliwość błony śluzowej żołądka i tem samem 
usunąć przykre oraz osłabiające pobudzenia wymiotne. Dajemy 
zatem do łykania kawałki lodu lub też oziębioną na lodzie wodę 
zwyczajną lub wodę, zaw ierającą kw as w ęglany lub też n ie
wielkie ilości wina szam pańskiego.

W szelako postępowanie podobne obiecuje skutek najw ięk
szy wtedy, gdy przyczyną wymiotów jest podrażnienie żołądka
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wskutek cierpienia anatom icznego, a w ięc wskutek ostrego n ie 
żytu lub wrzodu żołądka. W tym ostatnim w szakże wypadku 
należy stosow ać jedynie zimno, natomiast nie podawać wcale  
płynów, zawierających kwas w ę g la n y ,. w szelk ie bowiem rozdy- 
manie żołądka gazem  jest tu przeciwwskazane ze względu na 
wrzód.

Odrębną postać wymiotów nerwowych spostrzegam y nie
kiedy w hysteryi, rzadziej w neurastenii. W ystępują one z a 
zw yczaj bez silnego dławienia w krótkim czasie po jedzeniu, tak  
że zostają wyrzucone pokarmy zupełnie jeszcze  niezmienione. 
W ymioty te mogą stać się nawykowem i i w ystępow ać po każ- 
dem prawie jedzeniu. Pomimo tego jednak ogólny stan cho
rych cierpi na tern nie wiele, wyrzucają oni bowiem zazw yczaj j e 
dynie część spożytych pokarmów, zresztą  zaś traw ienie odbywra 
się normalnie. Tern w łaśnie wym ioty nerwówie różnią się od 
wymiotów przy zatrzym ywaniu się pokarmów w żołądku, te bo 
wiem występują nie bezpośrednio po jedzeniu, zdarzają się rza
dziej, zawńerają masy pokarmowe rozłożone, tow arzyszy zaś im 
zazw yczaj kacheksya

W  obec wymiotów nerwowych należy próbować dawać 
chorym pożywienie suche, w celu utrudnienia wykrztuszania po
karmów. Z resztą , zgodnie z tern, co mi wykazuje doświadczenie  
własne, udaje się zazw yczaj usunąć prędko przykry ten objaw  
za pomocą przemywań oraz wewnętrznej faradyzacyi żołądka.

* **

O zaburzeniach w chemizmie kiszkowym  nie posiadamy 
wiadomości tak dokładnych, jak  o odnośnych stanach żołądka. 
A toli nie popełnimy chyba błędu, przyjmując, że sok, który w y
dzielają gruczoły błony śluzowej kiszek, posiada przy chronicz
nym nieżycie tychże słabszą zdolność trawienną, aniżeli w s ta 
nie normalnym. Jeżeli pomimo to trawienie ogólne cierpi w sku
tek tego nie w iele, to dla tego tylko, że najw ażniejsze soki tra
wienne kiszek wydzielają osobne, na uboczu leżące oraz sto
sownie osłonięte gruczoły, trzustka oraz wątroba. W iecie  
o tem, że trzustka w ydziela ferment, trawiący białko i krochmal 
oraz rozszczepiający tłuszcze, natom iast żółć służy  głównie do 
emulgowania tłuszczów , ułatwiając tem ich wchłauianie. Choro
by trzustki, w których ustałoby zupełnie w ydzielanie jej soku,
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oraz zam knięcie przewodu tego gruczołu przez złogi lub nowo
twory, stanowią zjawiska rzadkie. C zęściej natom iast zdarza 
się zamknięcie przewodów żółciowych.

W yjątkowo przeto tylko będziecie mieli do czynienia z przy
padkami takiemi, w których traw ienie białka i krochmalu ulega
łoby w kiszkach znacznemu upośledzeniu. N ależałoby w tedy  
podawać obie te substancye pokarmowe w postaci, umożliwiają
cej bezpośrednie ich wchłanianie lub też przynajmniej w postaci 
bardzo łatw o strawnej. Staje się to tern niezbędniejszem , jeżeli 
w ydzielanie śliny oraz soku żołądkowego uległy również upo
śledzeniu. Preparaty albumoz i peptonów, białko surowe, sok 
w yżęty z mięsa, mąka-aleuronat oraz z roślin strączkowych, mle
ko tudzież przetwory mleczne, preparaty kazeinowe, m ózg lub 
m leczko, przecedzone przez sitko, mięso białe i w reszcie czerw o
ne w postaci purée lub skrobane — oto szereg  kolejno następu
jących po sobie, a odpowiednich w podobnych razach pokarmów 
białkowych, z pokarmów zaś, zawierających znaczną ilość woda- 
nów w ęgla, możemy tu stosow ać cukier gronowy, cukier m lecz
ny (w postaci mleka), cukier trzcinowy, dekstrynę, mączki dzie
cinne, sucharki oraz cakes.

J eże li istn ieje przeszkoda do odpływu żółci do kiszek, 
a więc wobec żółtaczki, należy kłaść głów ny nacisk na usunięcie 
z pożywienia pokarmów tłustych. Gdy ilość tłuszczu nie przy
swojonego wynosiła w doświadczeniach F r . MtiLLKR’a u osób zdro
wych 7 — 10% ogólnej ilości tłuszczu, przyjętego wraz z pokar
mami (dyeta, złożona z mleka, mięsa i chleba), cyfra ta dosięgała  
u chorych z żółtaczką 31 — 78%. A toli występow anie tak  
znacznych ilości tłuszczu w kale stanowi nietylko stratę mate - 
ryału odżyw czego dla ustroju, lecz jest wprost szkodliwą z tego  
względu, że w kiszkach odszczepiają się w nadmiernej ilości 
kw asy tłuszczow e, drażniące silnie ściany kiszek.

Że główną przyczyną niedostatecznego przyswajania tłu sz
czów przy braku żółci w kiszkach jest niedokładne ich zemul- 
gow anie, wypływa to już stąd, że tłuszcz już zemulgowany, 
a mianowicie tłuszcz w mleku przysw aja się znacznie lepiej. Ze 
w szystkich zatem pokarm ów,zawierających tłuszcz, możemy naj
prędzej jeszcze zezw olić mleko w niewielkich ilościach. N ato
m iast należy zabronić tłustego  mięsa wogóle, a więc: wieprzo
winy, baraniny, gęsi, kaczki, z innych zaś gatunków mięsa
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tłuszcz wykrawać, następnie zaś wykreślić ze spisu potraw  
tłuste sosy, zupy, jarzyny, legom iny oraz masło.

* **

O wiele częściej, aniżeli wymienione w yżej zaburzenia  
w trawieniu białka, krochmalu lub tłuszczu w kiszkach, napoty
kamy chorobowe wzmożenie perystaltyki kiszek, obok zachow a
nia wogóle ich zdolności trawiennej oraz chłonniczej; następ
stwem tego wzm ożenia perystaltyki są rozwolnienia, nie zosta
wiające kiszkom dosyć czasu na to, by te na pokarmy odpowied
nio oddziałać mogły.

Rozwolnienia, o ile nie są pochodzenia wyłącznie nerw ow e
go, są zazw yczaj objawem nadmiernej pobudliwości błony 
śluzowej kiszek. Z tern terapia przedew szystkiem  liczyć się  
musi. N ależy zatem podawać pokarmy, m ożliwie mało drażnią
ce. N iezależnie od tego w szakże podajem y zazw yczaj jeszcze  
pewne pokarmy specyalne, mające bezpośredni wpływ zatwar- 
dzający.

W przypadkach silnego ostrego rozwolnienia należy poda
wać pokarmy wyłącznie płynne lub papkowate, nie zaw ierające  
żadnych przypraw tudzież lekko ogrzane, jedynie takie bowiem  
pokarmy możemy uważać jako niedrażniące. Chcąc postępować 
przezornie, nie powinniśmy nawet w razach podobnych zezw alać  
pokarmów, należących do I I  oraz I I I  z wymienionych wyżej 
postaci dyetetycznych. W idzieliśm y w szak poprzednio, że n ie
kiedy już kleik owsiany, zw łaszcza  zaś nieco w iększe ilości so- 
m atozy tudzież preparatów peptonu lub kleju, pobudzają ruchy 
perystaltyczne. I mleko bywa również częstokroć źle znoszo
ne w przypadkach św ieżego  rozwolnienia, prawdopodobnie 
wskutek wytwarzania się w kiszkach kwasu m lecznego.

N ie należy też podawać większych ilości cukru, ekstraktu  
słodowego etc., zarówno ze względu na możność wywołania  
kwaśnych fermentacyj, jak i ze względu na to, że ciała te draż
nią kiszki bezpośrednio. Podobnież drażnią zbyt silnie pe- 
rystaltykę napoje zawierające kwas w ęglany, soki ow oco
we tudzież limonady; i ich w ięc również zezw alać nie na
leży .

Pozostaje nam zatem w przypadkach ostrego rozwolnienia 
menu nader skąpe, ograniczająco się do bulionu oraz kleiku
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wraz z dodanem do nich jajkiem, sucharków, z preparatów zaś 
odżyw czych — do soku mięsnego, roztworu mięsnego Leube-Ro- 
senthal’a, nutrozy i eukazyny. Z napojów prócz tych, które 
działają wprost zatwardzająco, a które wkrótce wymienimy, 
dozwoloną je s t  tylko woda, następnie woda białkowa z dodat
kiem nieco cukru, w szystko to w ilości umiarkowanej. N ależy  
również pamiętać, że napoje chłodne pobudzają właśnie w w yso
kim stopniu perystaltykę, a zatem mogą wywołać natychm iasto
we powtórne wystąpienie rozwolnień, które już znikły.

W  przypadkach przew lekłych rozwolnień pobudliwość 
błony śluzów ej kiszek bywa zazw yczaj słabszą. Można tu więc, 
a nawet trzeba rozszerzyć nieco zakres pokarmów dozwolonych, 
chociażby już w tym celu, by chorzy mogli otrzymać pożywienie 
dostateczne pod względem  ilościowym.

O ile nie stoi temu na przeszkodzie stan żołądka, możemy 
tu zezw olić stopniowo na pokarmy, należące do w szystkich  w y
mienionych powyżej grup dyetetycznych z pewnemi ogranicze
niami, łatwem i do oznaczenia w każdym danym przypadku. 
M leko chorzy z rozwolnieniami chronicznemi bardzo często zu
pełnie dobrze znoszą. D alej należy położyć szczególny na
cisk na kleiki, jaja oraz mięso, ostatnie najlepiej w po
staci mięsa skrobanego. Pokarmy roślinne można zezw alać je 
dynie w ilości bardzo umiarkowanej, i to tylko m iękkie, niedraż- 
niące m echanicznie, najlepiej w postaci puree. W ykluczyć na
leży  zupełnie grubsze gatunki jarzyn zw łaszcza  surowych, 
w szelkie potrawy z owoców, z wyjątkiem gotowanych borówek 
(zaw ierają garbniki), ostre przyprawy tudzież chłodne napoje, 
zw łaszcza zawierające kwas węglany (piwo!). Zasada, której na
leży  przestrzegać przy w szelkich zaburzeniach w dziedzinie na
rządów trawienia, a mianowicie by jadać regularnie oraz wpro
w adzać umiarkowaną ilość pokarmów naraz, posiada w przy
padkach przewlekłych rozwolnień podwójną wagę.

Środki dyetetyczne, wywierające bezpośredni wpływ za- 
twardzający, zawdzięczają prawie w szystkie, jak Wam wiado
mo, działanie swe zawartemu w nich garbnikowi. N ajw ażniej
sze z nich są: wino czerwone, najlepiej Bordeaux lub też 
zaw ierające znaczną ilość garbnika greckie wino Camarite, da
lej wino borówkowe, kawa z żołędzi, kakao czyste lub też w roz- 
maitych połączeniach, jakoto: kakao z żołędzi, z roślin strączko  
wych i t. p. oraz herbata. K aw a zawiera wprawdzie również

Zasady żyw ien ia  chorych. 16
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garbnik, pomimo tego jednak nie działa ona, jak  to nam w yka
zuje doświadczenie, zatw ardzająco, lecz przeciwnie nawet 
drażniąco, dzięki pozostałym swym składnikom , nie nadaje się  
przeto w podobnych przypadkach. D la  dzieci najbardziej godne  
zalecenia z wymienionych preparatów są: kawa z żołędzi tu
dzież kakao s żołędzi.

Bulion z baraniny oraz mleko migdałowe mają, jak  to sobie 
przypominacie, działać również zatwardzająco. A to li sk u tecz
ność ich jest o w iele słabszą, aniżeli preparatów zawierających  
taninę.

* **

Przy opieszałej perystaltyce kiszek czyli przy zapar
ciu, należy, rozumie się, przestrzegać zasad dyetetycznych  wprost 
przeciwnych tym, jakich przestrzegam y przy wzmożonej pery
staltyce.

N ależy  tu zatem  wykluczyć w szystk ie  wymienione w yżej 
pokarmy oraz napoje zawierające taninę, natom iast zalecam y  
pokarmy tudzież potrawy zaw ierające cukier, k w as owocowy  
kwas mleczny i drzewnik, które to ciała, jak to podnosiliśmy już  
wielokrotnie, pobudzają perystaltykę kiszek.

Stosujem y zatem wodę z cukrem, zw łaszcza z cukrem  
mlecznym, dalej miód i p ieczyw o z miodem (pierniki), galarety  
z owoców oraz soki owocowe, z wyjątkiem borówek, limonady, 
marmoladę z owoców tudzież owoce we w szelkiej innej postaci 
(znowu w yjąw szy borówki), sałatę, rzodkiew, kapustę, buraki, 
kwaszoną kapustę, kaszkę owsianą niecedzoną, chleb Graham’a, 
clileb czarny, pumpernikiel oraz inne gatunki chleba z mąki ra 
zowej (str. 20J), jabłecznik, kw aśne mleko, maślankę i kefir. 
Czasami wystarcza już napić się rano na czczo zimnej wody, by 
tern skutecznie pobudzić ruchy kiszek.

Co się tyczy specyaluego doboru pokarmów, zależy to po 
pierw sze od stanu żołądka, następnie zaś od natury sprawy pier
wotnej, która w yw ołała zatwardzenie. Jeżeli zaparcie zostało  
wywołanem w skutek stałego żyw ienia się pokarmami rozdeli- 
kacającem i zbytnio przewód pokarmowy, pokarmami przew ażnie  
zw ierzęcem i, głównie mięsem, — podobny zaś sta ły  brak podniet 
w pokarmach bywa dość często przyczyną habituałnego zapar
cia— widujemy wtedy zazw yczaj szybkie polepszenie po zaleceniu
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pożywienia grubszego, złożonego z pokarmów przeważnie roś
linnych. C zęstokroć w ystarcza już w tym celu zalecić choremu 
spożyw ać chleb Graham’a, grubsze gatunki jarzyn oraz owo
ców. Z napojów najodpowiedniejszym je st  jabłecznik.

Podobnież w przypadkach pierwotnej nerwowej atonii ki
szek, owoce oraz inne pokarmy roślinne wywierają zazwyczaj 
skutek dobry; środki te nadaję, się bądźcobądź do dłuższego  
użytku więcej, aniżeli lekarstw a czyszczące.

Tam atoli gdzie atonia k iszek powstała wskutek przecią
żenia tego narządu pracą, a mianowicie wskutek wprowadzania 
do nich pokarmów nazbyt ciężkich albo też na tle pi zew lekłego  
nieżytu, w łaściw sze są środki dyetetyczne płynne lub papkowa- 
te, zaw ierające cukier lub kw asy owocowe. N iekiedy zaś nie 
należy wprowadzać w ogóle przez czas pewien do kiszek żad
nych środków drażniących, lecz natomiast w yw oływ ać w ypróż
nienia jedynie za pomocą lawatyw z wody lub oleju.

Przy  chwilowem zaparciu, łatw o występującem u chorych  
leżących w łóżku, głów ny środek domowy stanowi: purée owo
cowe, w kszta łcie pow ideł z jabłek lub śliwek.

* **

Istnieje jedna jeszcze  postać zaparcia stolca, która, różniąc 
się pochodzeniem swem zupełnie od postaci wymienionych do
tychczas, wymaga też leczenia zasadniczo różnego od sposobów, 
podanych powyżej.

Jestto  zaparcie przy zwężeniu kiszek.
W  tych razach, gdy czynność muskulatury kiszek bynaj

mniej opieszałą nie jest, przeciwnie zaś ruchy perystaltyczne 
zazw yczaj są żyw e tak, że powstają nawet kolki, mimo to jednak  
kał przeciska się z trudnością przez m iejsce zwężone, najważ- 
niejszem wskazaniem jest, by pożywienie zawierało mało niezdol
nych do straw ienia cząstek, czyli by dawało matą ilość kału. 
Możemy zatem podawać, o ile zezwala na to stan żołądka, 
w szelk ie pokarmy zw ierzęce, za wyjątkiem jedynie bardzo twar
dego mięsa, natomiast z pokarmów roślinnych jedynie mąkę zbo
żową oraz z roślin strączkowych, resp. potrawy z niej przyrzą
dzone tudzież delikatniejsze jarzyny i owoce, nader miękko roz
gotow ane lub też w postaci papki, w niewielkiej ilości. Jarzyn
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długowłóknistych oraz owoców, wszelkich surowizn, czarnego  
chleba tudzież kartofli w w iększych ilościach należy wzbronić, 
czy li należy tu znowu podawać w ogóle pokarmy stanowiące, 
zgodnie z szematem, wyszczególnionym  poprzednio, istotę dyety  
oszczędzającej.

W  razie zupełnego zamknięcia św iatła  kiszek, w yw o
łującego zazwyczaj szybko objawy ileus, a w ięc antypery- 
staltyczue ruchy kiszek wraz z wymiotami kałowemi, należy  
zaprzestać w ogóle odżywiania przez jamę ustnę. R zecz to tern 
łatw iejsza do zastosowania, że je st to stan, którego czas trwa
nia liczy się zazw yczaj na dnie. N ie należy wtedy podawać 
również i napojów. Musimy się zatem  ograniczyć do dostarcza
nia ustrojowi wody za pomocą lawatyw.

Ew entualnie możemy jeszcze  zastosow ać law atyw y odżyw 
cze .

c **

Objawem, będącym na porządku dziennym w chorobach żo 
łądka i kiszek, je st  t. zw. wzdęcie czyli rozpieranie tudzież 
rozciąganie dróg pokarmowych gazam i, wywołujące nader n ie 
przyjemne uczucie ucisku i prężenia, a naw et m ogące wywołać  
istotne bóle.

N astępstw em  tegoż może być uczucie niepokoju, bicia ser
ca, zawrót głowy, brak tchu. Po odbiciu się lub też odejściu ga 
zów, dolegliw ości te ustępują zazw yczaj na czas pewien, dopóki 
wzdęcie nie w ystąpi ponownie.

B y  rozstrzygnąć, czy możemy oddziałać na stany te środ
kami dyetetycznem i, musimy znów zdać sobie najpierw sprawę 
ze sposobu ich powstawania. Głazy rozdymające składają się 
albo z połkniętego powietrza, albo też  powstają w skutek fer- 
m entacyj. Z fermentacyj gazow ych znamy już: ferm entacyę a l
koholową, w następstw ie której w ytw arza się kw as węglany, 
ferm entacyę masłową, dającą dwutlenek w ęgla oraz wodór, da
lej ferm entacyę drzewnika, przy której pow staje gaz błotny 
(metan) i w reszcie tworzenie się siarkowodoru w następstw ie  
gnicia białka (str. 58).

O ile ferm entacye są w kiszkach zjawiskiem  zupełnie 
normalnem, powstają one w żołądku jedynie w razie za trzy
mywania się w nim pokarmów. Przy tern powstawanie ferm en-
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tacyj gazow ych, bywa specyalnie względnie niezależnem  od za
w artości kwasu w soku żołądkowym; mogą one występować 
i przy nadkwaśności, sól kuchenna bowiem, obecna w treści żo 
łądkowej, osłabia przeciwferm entacyjne działanie kwasu solne
go (Bial). Zazw yczaj napotykamy w żołądku ferm eutacye, w na
stępstw ie których wytw arza się kwas w ęglany oraz wodór. Co 
się tycze tego, jaką dyetę należy stosować przy ferm entacyach  
w żołądku, to k w esty i tej dotykaliśmy powyżej, gdy była mowa 
o dyetetycznem  leczeniu atonii żołądka N a leży  tu dodać tylko, 
co zresztą samo przez się je s t  zrozumiałem, że przy w zdęciu żo
łądka należy wzbronić specyalnie napojów, zawierających kwas 
węglany, a w ięc tern samem rozdymających więcej jeszcze  żo 
łądek.

P ołykanie powietrza, będące drugiem źródłem nagroma
dzenia gazów  w żołądku, jest poniekąd nieuniknionem przy przyj
mowaniu pokarmów. N iektóre w szakże pokarmy zawierają  
zw łaszcza  dużo powietrza, jak  chleb lub potrawy do przyrzą
dzania których używam y piany z jaj, ilość w ięc pokarmów tych  
należy przy wzdęciu żołądka ograniczyć.

W szelako istnieje odrębny rodzaj połykania powietrza, bę
dący objawem nerwowym, niezależnym  od przyjmowania pokar
mów. Tu środki dyetetyczne są, rozumie się, bezsilne. W  ten 
sposób w łaśnie powstają odbijania u niektórych histeryków. Cho
rzy w szakże tacy  często nie połykają w łaściw ie powietrza, lecz  
w sysa się ono tylko do przełyku wraz z ruchami wdechowemi 
przy zamkniętej szczelinie głosow ej, później zaś zostaje napo- 
wrót wyciskane pod wpływem ruchów wydechowych. Zdarza 
się to specyalnie dosyć często u osób, dotkniętych histeryą.

W zdęcie k iszek  powodują: albo nadmierna ilość gazów, 
powstających wskutek nienormalnych fermentacyj gazow ych, 
albo zbytnia w rażliwość nerwów kiszkowych względem nor
malnej ilości gazów , w ytw arzających się w kiszkach, albo też  
w reszcie osłabienie napięcia (tonus) kiszek, pod wpływem którego 
ulegają one rozdęciu przez obecną w nich normalną ilość gazów.

N iezależnie od tego, czy mamy przed sobą ten lub ów  
stan, musimy dążyć do tego, by wprowadzać do k iszek wraz z po
karmami m ożliwie najmniej powietrza oraz kwasu węglanego, 
z drugiej strony zaś ograniczyć, resp. w ykluczyć zupełnie po
karmy, które jak to wykazuje doświadczenie, w zm agają fer
m entacyę gazow ą w kiszkach. Do pokarmów takich, nazywanych
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już przez lud „rozdymającemi“, należą pokarmy roślinne, zaw ie
rające dużo drzewnika, głównie rozmaite gatunki kapusty, bu
raki, clileb czarny, rośliny strączkow e oraz kartofle.

Ponieważ w szakże niektóre z tych pokarmów właśnie, do
starczając pewnej podniety kiszkom, oddziaływują skutecznie  
przeciwko opieszałym  wypróżnieniom, mamy przeto trudny dyle
mat do rozwiązania w tedy gdy, jak to się często zdarza, u sp oso
bienie do w zdęcia połączone jest z zaparciem.

A toli czasam i po zastosowaniu grubszego pożywienia ro
ślinnego i usunięciu tem samem zaparcia, ustępuje również 
wzdęcie. W  przeciwnym razie musimy radzić sobie w inny 
sposób, uciekając się w celu usunięcia zaparcia do pozostałych  
przytoczonych poprzednio środków dyetetycznych, zw łaszcza  
też do owoców, posiadających w łasności rozdymające w stopniu 
mniejszym, aniżeli wymienione pokarmy roślinne, lub też stosu 
jem y inne środki przeciw zaparciu. P ierw sze m iejsce zajmują 
tu metody fizyczne: mięsienie brzucha, gim nastyka oraz lecze
nie wodą.

N iekiedy stosujem y również korzenie: anyż, koper włoski, 
kminek oraz kolender, jako środki wypędzające gazy, czyli przy
śpieszające w łagodnym stopniu ruchy kiszek.

Stan ogólnego w zdęcia k iszek  zowie się meteoryzmem, zda
rza się on przy zamknięciu św iatła  k iszek, jako objaw, w yw oła
ny m echanicznie, przy zapaleniu obrzusznej oraz tyfusie w na
stępstw ie zapalnego, w hysteryi za ś—czynnościow ego porażenia  
muskulatury kiszek.

I  tu należy unikać przedew szystkiem  wprowadzania po
w ietrza oraz kwasu węglanego wraz z pokarmami i napojami. Po 
za tem należy przestrzegać w tych przypadkach, za wyjątkiem  
histeryi, ze względu na ciężkie cierpienie podstawowe, rzecz  
prosta, o w iele ściślejszej jeszcze  dyety, aniżeli w  przypad
kach zw ykłego wzdęcia.

* *
*

Musimy wspomnieć obecnie o objawie chorobowym, będą
cym bardzo często w związku ze stanami, wymienionemi przez 
nas poprzednio, a mianowicie z zaparciem oraz wzdęciem k iszek . 
Mamy tu na myśli stan chorobliwego rozszerzenia żył odbytnicy 
t. zw. hemoroidy. P rzyczyną takich rozszerzeń bywają zazw yczaj
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nadmierne przeszkody, napotykane przez żylny prąd krwi poniżej 
m iejsca rozszerzonego. W szelako należy przypuszczać, że po
wstawaniu hemoroidów może sprzyjać przynajmniej również 
i przekrwienie czynne, czyli nadmierny napływ krwi. W  tym  
kierunku działa przyjmowanie obfitej ilości pokarmów, zw łasz
cza też zaw ierających dużo ostrych przypraw, połączo
ne z obfitemi libacyami. W  ten  sposób należy tłom aczyć po
w staw anie hemoroidów u żarłoków i birbantów. N atom iast 
działa oczyw iście w pierwszym kierunku, czyli sprowadza za
stój bierny, zbyt długie zaleganie kału tudzież nagromadzanie 
się jego  w nadmiernej ilości w kiszce stolcowej, rozpieranie oraz 
rozdymanie brzucha gazami, tudzież silne nadymanie się przy 
utrudnieniu wypróżnień. Stąd częsty  związek pomiędzy hem o
roidami a temi stanami. N astępnie do powstawania hemoroi
dów przyczynia się siedzący tryb życia , zw iększa bowiem również 
ucisk na żyły brzuszne. Zastojem  tłom aczy się również pow sta
wanie hemoroidów w okresie ciąży, oraz w następstw ie chorób 
płuc i serca.

Z przyczyn powstawania można wyprowadzić łatw o odpo
wiednie wskazania dyetetyczne. Obecność hemoroidów u osób 
dobrze odżywianych, nawykłych do zbytkownego stołu, wymaga 
nieodzownie zredukowania ilości pożywienia. Zam iast pokar
mów, przyprawionych obficie korzeniami, zalecam y dyetę łagod
ną, nie drażniącą. Tam gdzie istnieje zaparcie, należy je  prze- 
dewszystkiem  usunąć. N ie nadają się w tym celu znowu grub
sze pokarmy roślinne, jako zbyt objętościowe i rozdym ające, lecz  
inne środki, których skuteczność polega na obecności kwasu lub 
cukru. Purée z owoców, miód, kwaśne mleko, jabłecznik  etc. 
są tu środkami najodpowiedniejszemi. Natom iast delikatniej
sze  gatunki jarzyn, wchodzące w skład wymienionej przez nas 
w yżej dyety oszczędzającej, nie tylko można spożywać, lecz od- 
działywują one nawet korzystnie. Obok leczenia dyetetycznego  
należy zalecać bądźcobądź pilny ruch.

* **

Zarówno jak we w szelkich w ogóle chorobach, tak i w ch o
robach żołądka i k iszek  bóle są dla chorych objawem pierw szo
rzędnej wagi. B ędziecie zatem często zmuszeni zadać sobie py
tanie, jakich zmian w dyecie wymaga również i ten objaw cho
robowy.
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R zecz prosta, nie ma żadnej dyety specyficznej, uśm ierza
jącej bóle. Trzym ając się ściśle zakresu tego, czego w ogóle  
osiągnąć możemy, postąpimy tu najwłaściw iej, zalecając dyetę  
taką, jakiej wym aga cierpienie zasadnicze.

N ależy  więc przedew szystkiem  rozstrzygnąć, czy bóle ż o 
łądka pow stały na tle nieżytu, czy wrzodu, czy raka, czy  są one 
następstwem  nadkwaśności, nienormalnej ferm entacyi zaw artoś
ci żołądkowej, rozdęcia żołądka, czy skurczu wpustu lub od- 
źwiernika, czy mamy do czynienia ze zrostami naokoło żołądka, 
czy w reszcie z czystą nerwicą.

P rzy bólach kiszkow ych musimy w ziąć pod uwagę: n ie
żyt, wzdęcia i zaparcia, spraw y wrzodziejące, dalej zw ężenia  
bliznowate lub nowotworowe, sprawy zapalne, jak  perityphlitis 
lub inne zapalenie obrzusznej, w reszcie również enteralgie czy
sto nerwowe.

N ajw ażniejsze w skazów ki, dotyczące dyety, jakiej w ięk
szość stanów tych wym aga, przytoczyliśm y już powyżej lub też  
przytoczym y jeszcze  w odczycie następnym. N a tem miejscu  
wspomnimy tylko jeszcze  osobno o dwóch zw łaszcza częstych  
postaciach bólu żołądka: o zgadze tudzież o gastralgiach  w śc iś
lej szem znaczeniu tego wyrazu.

Z gaga jestto  uczucie, umiejscowione po za mostkiem, n ie
kiedy bardzo bolesne i zależy od wracania się nader kw a
śnej treści żołądkowej do przełyku. Przyczyną nadmiernej 
kw aśności treści żołądkowej mogą być przytem albo nadkwaś- 
ność albo też kwasy, w ytw arzające się wskutek fermenta- 
cyj. W pierwszym  przypadku zg a g a  bywa zazw yczaj siln iej
szą oraz występuje po przyjęciu pokarmów szybciej, aniżeli 
w ostatnim (Fleiner).

L eczenie dyetetyczne obu postaci sprowadza się do ob 
szernie w yłuszczonego poprzednio leczenia stanów przyczyno 
wych.

J eżeli zgaga w ystępuje przy zupełnie normalnym zresztąsta- 
nie żołądka, jako następstwo przekroczenia w dyecie, czyli w sku
tek  spożycia ciężko strawnych pokarmów, zw łaszcza też pokar
mów nader tłustych lub kwaśnych, to jeden łyk koniaku lub 
wiśniówki może w ystarczyć do usunięcia przykrego tego objawu 
oraz zapobieżenia grożącej niestrawności. Pow yż 'j usiłowaliśmy 
już wytłom aczyć skutek ten po części w łasnością dezynfekującą  
alkoholu, po części zaś jego w łasnością zw iększania wydzielin
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(str. 158). Możliwem jest również, że w pływa on na szybsze  
opróżnianie żołądka.

Co się tyczy gastralgij, to wywołuje je  w zględnie często  
skurczowe zamknięcie wpustu lub odźwiernika. P o za temi 
przypadkami są to tylko nerwobóle żołądka.

J eże li skurcz mięśni na około odźwiernika trwa dłużej, 
stanowi to oczyw iście przeszkodę do opróżniania żołądka, w y
dzielający się zaś sok, ewentualnie w ytwarzające się w żołądku 
gazy, rozciągają w tedy narząd ten, co bóle jeszcze  więcej wzm a
ga. Odbijania lub wymioty sprawiają w tedy częstokroć ulgę. 
W  podobnych razach skutkuje niekiedy szczególnie, i to praw
dopodobnie dzięki rozluźnieniu skurczu oraz szybszem u  
opróżnieniu żołądka, filiżanka gorącej kawy lub herbaty, lub 
gorącego naparu z wermutu, melisy, dryjawnika, rumianku, 
mięty pieprzowej, czasam i zaś i k ieliszek  koniaku lub jakiejkol
wiek innej wódki.

* **

Główne w skazanie przy krwawieniach z żołądka lub ki
szek jest jasnem. N a leży  stosow ać jaknajściślejszą zasadę osz
czędzania narządów tych zarówno pod w zględem  ilości, jak  i ja 
kości wprowadzanych pokarmów, tak by nie podrażnić ani bez
pośrednio ani też pośrednio drogą pobudzania perystaltyki obec
nych w nich wrzodów lub rozranień.

W przypadkach św ieżego krwawienia z żołądka najw łaści
wiej je s t  nie wprowadzać zupełnie w przeciągu pierwszych  
2 — 3 dni żadnych pokarmów, naw et płynnych, przez ja  
mę ustną, natomiast ograniczyć się do lawatyw odżywczych. 
Jedyn ie rozpuszczanie małych kawałków lodu w ustach tudzież 
pijanie małemi łykam i wody z lodem są tu dozwolone.

N ależy przytem przyjąć, że zimno wpływa hamująco na 
krwotoki, zarówno przez bezpośrednie oddziaływanie na naczy
nia, jak i drogą pośrednią, przez kurczenie się żołądka. N apo
jów  letnich nie należy podawać wcale, z obawy by nie osłabiły  
żołądka. Prędzej już można byłoby zezwolić na wprowadzanie 
płynów gorących, opierając się na stwierdzonem  dośw iadcze
niem działaniu ich np. przy krw aw ieniach macicznych, będą 
one w szakże, jak  to już z góry można przew idzieć, drażniły bo
leśn ie  wrzód.
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Czy law atyw y z wody lodowej stosow ane przy krwawie- 
niaćh z kiszek posiadają w łasność tamowania krwotoków, na
leży  wątpić. Bądźcobądź zasługują tu na w iększe zaufanie 
przetwory makowca, uspokajające kiszki.

* **

N a ostatniem  miejscu należy nam omówić jeszcze  stano
wisko, jak ie zajmuje dyetetyka w obec objawu tak nadzw yczaj
nie częstego , jak brak łaknienia.

Zaznaczyliśm y już powyżej, że objaw teu posiada zazw y
czaj w chorobach ostrych wartość regulatora, chroniącego nas 
od wprowadzania pokarmów w ilości, przew yższającej spraw
ność narządów trawienia. A toli w innych razach, zw łasz
cza w cierpieniach chronicznych, brak łaknienia jest bezce
lowym, możnaby nawet powiedzieć, wprowadzającym w błąd 
przejawem ustroju, nie znajdującym bynajmniej wytłom aczenia  
w objektywnym stanie przewodu pokarmowego, należy przeto  
wtedy w alczyć z nim, jako z przeszkodą do skutecznego odży
wiania ustroju.

U czucie głodu zostaje udzielane niewątpliw ie świadom ości 
naszej na drodze nerwowej przez pośrednictwo żołądka. D owodzi 
tego zarówno to, że możemy je wywołać przez wprowadzanie do 
żołądka pewnych środków drażniących, jak  ito ,ż e  daje się ono z a 
spokoić przez podanie rozmaitych substancyj, w cale naw et bie 
pożywnych, i to o wiele szybciej, aniżeli może w ystąpić w ogóle  
jakikolw iek efekt odżywczy. Przyczyną tego, że w warunkach 
normalnych w ystępuje ono peryodycznie, może być rozm aity sto
pień napełnienia krwią błony śluzowej żołądka lub też, być mo
że, odpowiedni stan komórek gruczołowych, wydzielających pod
puszczkę oraz kwas solny. Możemy bowiem w ystaw ić sobie, że 
wskutek anemii błony śluzowej żołądka, zjawiającej się po ustą  
pieniu przekrwienia, wywołanego trawieniem, pewne zakończe
nia nerwów ulegają podrażnieniu, ten sam skutek mogą w yw o
łać również nabrzmienie gruczołów  trawiennych lub też zmiany 
chemiczne, zachodzące w nich po dłuższej bezczynności. W sze
lako są to tylko domniemania, obydwa zaś tłomaczenia, wym ie
nione tutaj, nie wyczerpują bynajmniej w szystkich możliwych 
wogóle hypotez.
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D ośw iadczenie kliniczne poucza nas, że na będący tu 
w mowie aparat nerwowy, mogą oddziaływ ać szkodliw ie zarówno 
zmiany w błonie śluzowej, jakoteż rozmaite wpływy nerwowe 
lub chem iczno-toksyczne. Tak w ięc znanym jest brak łaknie
nia w najrozm aitszych ostrych i chronicznych cierpieniach żo 
łądka, w całym szeregu nerwic ogólnych, jak  hysteria, neuraste
nia, choroba B asedow ’a, w cierpieniach pociągających za sobą 
ogólne zaburzenia w odżywianiu, jak  gruźlica, anemia i t. p. 
Z drugiej strony znów istnieje stan patologicznej pobudliwo
ści aparatu tego, objawiający się wilczym apetytem (bulimia).

Życie codzienne wyrobiło w nas to, że wraz z w yobraże
niem uczucia głodu kojarzą się ściśle w mózgu naszym liczne 
wyobrażenia przyjemne, odnoszące się do wyglądu, zapachu  
tudzież smaku pokarmów, zewnętrznych przygotowań dojedzenia  
i t. p. N a tern też polega możność wywoływ ania uczucia głodu 
czyli tego, co nazywam y apetytem, nie tylko drogą bezpośred
niego drażnienia żołądka, lecz i drogą pośrednią, a mianowicie 
przez wywoływanie wyobrażeń skojarzonych.

Podnosiliśmy poprzednio |u ż  wielokrotnie i z naciskiem  
ważność faktu tego dla dyetetyki praktycznej, jak np. w odczy
cie o w łasnościach używkowych i o przyrządzaniu pokarmów, 
powołuję się tu więc jedynie na wskazówki, podane już tam oraz 
na innem miejscu. Tu zaś chciałbym nadmienić tylko raz je sz 
cze o tern, co poprzednio również już zaznaczyliśm y, że pożyw ie
nie naw et najsm aczniejsze powinno być możliwie urozmaicone. 
Psychologiczne wytłom aczenie wym agania tego jest, zdaje się, 
dosyć prostem.

Jeżeli najadaliśmy się często jedną jakąkolw iek potrawą 
do syta, to w rażenia zm ysłowe, odbierane od niej, kojarzą się 
stopniowo w mózgu naszym tak ściśle z pojęciem nasycenia, że  
wyobrażenie sytości powstaje w mózgu naszym zaw sze, ilekroć  
stykam y się z czemś, co ma jakikolw iek zw iązek z ową potrawą. 
Odnośna więc potrawa nie tylko traci zdolność wywoływania  
w ośrodkach nerwowych wyobrażenia głodu, lecz może na
w et dawać początek wyobrażeniom wprost przeciwnym, i tym  
sposobem stłumić apetyt, w słabym stopniu przez nas odczuwany. 
Poniew aż uczucie nasycenia pojawia się u chorych w łaś
nie zazw yczaj bardzo szybko i to w silnym stopniu, ob
jadanie się przeto jedną jakąkolw iek potrawą przedstaw ia dla
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nich największe niebezpieczeństw o, stąd też wypływ a szczegó l
nie gw ałtow na potrzeba urozmaicania pożyw ienia dla chorych.

Możemy uczynić zadość potrzebie tej, stosując naw et tę  
lub ową postać dyetetyczną samą przez się bardzo jednostajną  
np. dyetę, złożoną z zup lub dyetę mleczną, lecz urozmaicając 
tylko dodatki. Szczegóły, odnoszące się do tej kw estyi, można 
znaleźć w rozdziałach poprzednich, w których była mowa o roz
maitych pokarmach poszczególnych.

Z tych samych powodów lepiej je s t  zalecić choremu, od
czuwającemu w stręt do pokarmów w ogóle lub też do jednego  
jakiegokolw iek pokarmu, pożywienie możliwie zupełnie pozba
wione smaku. N ajw łaściw sze też  będą w razach podobnych, 
zgodnie z tern, co w yłuszczyliśm y już poprzednio, pokarmy płyn
ne (str. 96), ewentualnie chłodne. Chory, dotknięty brakiem  
apetytu, zjada częstokroć chętniej pieczeń na zimno, aniżeli na 
gorąco.

W alkę przeciwko brakowi łaknienia należy zatem prowa
dzić przedew szystkiem  na pomienionym gruncie psychicznym . 
W drugim rzędzie dopiero możemy skierować działanie swe na 
narządy obwodowe, czyli wzbudzać apetyt za pomocą drażnienia 
nerwów żołądka

A toli po licznych poprzednich naszych uw agach o szkodli
wych następstwach, jakie może pociągać za sobą drażnienie żo
łądka, zbyteczna chyba wspominać o tern, że sposób ten należy  
stosow ać nadzwyczaj ostrożnie, uciekając się doń jedynie wtedy, 
gdy błona śluzowa żołądka nie jest nadmiernie pobudliwą. 
W szelk ie więc ostre tudzież ostrawe nieżyty stanowią tu z g ó 
ry już przeciwwskazanie. Natom iast w przypadkach p rze
w lekłego nieżytu żołądka, a zw łaszcza wobec braku apetytu  
nerwowego pochodzenia, oraz przy braku apetytu przy gruź
licy i anemiach, należy wypróbować środki drażniące.

N ajłagodniejszem i z dyetetycznych środków, służących do 
wzbudzania apetytu, powinny by być preparaty peptonów  
oraz albumoz. Szczególnie skutecznie zdaje się oddziaływ ać 
w tym w zględzie somatoza. Pow yżej nadmieniliśmy już o tern 
(str. 181). Następnie ten sam skutek może w yw ołać dodanie 
nieco więcej soli do potraw, ewentualnie słone przysmaki, ka
wior, sardele i t. p. Z napojów wyskokowych można zalecać: 
zawierające dużo kwiatu wino białe, dobre Bordeaux lub w y
trawne wino południowe, jakoto: niesłodzone sherry lub też mar-
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sala. I  tu należy, rozumie się, uwzględniać indywidualne po
trzeby smakowe chorego. Z preparatów leczniczych, że przy- 
sposobności wspomnimy o tern, możemy podawać przedew szyst- 
kiem goryczki, natom iast nie należy stosow ać wogóle substan- 
cyj silnie drażniących, jak oreksyny.

W reszcie  ostatni sposób zwalczania chronicznego braku 
apetytu oparty je st  na tym fakcie, że wraz z poprawą upośledzo
nego odżywiania ogólnego ustępują również przyczyny, od któ
rych zależy brak łaknienia. Istotnie też spostrzegam y nie tak  
rzadko, że pacyent, forsownie odżywiany, którego na początku  
trzeba było prawie przymuszać do jedzenia, jada w końcu z przy
jem nością.

O d c z y t  X V II .

D yeta  niemowląt, położnic i starców. Choroby go
rączkow e w ogóle. Ostry n ieżyt żołądka i kiszek. 
Żółtaczka nieżytowa. Rozw olnienie tłuszczow e (F ett-  
diarrhoe). N iestraw ność przewlekła. Cholera. K rw a
wa biegunka. Tyfus brzuszny. Zapalenie obrzusz- 
nej. W rzód żołądka. Rak żołądka. R ak przełyku.

Sz. Pp.! Zanim orzekniemy dziś, o ile wymienione przez 
nas powyżej postacie dyetetyczne, zw łaszcza też grupy w y
odrębnione w ostatnim odczycie, mogą znaleźć zastosow anie  
w pojedyńczych cierpieniach narządów trawienia, pragnął
bym pierwej nadmienić w krótkości o pewnych stanach  
fizyologicznych, w których zachodzi również wskazanie do sto
sowania dyety oszczędzającej. Mam tu mianowicie na myśli 
wjek dziecięcy, wiek starczy  tudzież okres połogowy. N arządy  
traw ienia dziecka nie są jeszcze  dosyć silne, u starca utraciły 
już one moc swoją skutkiem zużycia się, u położnic zaś są one 
w yczerpane przez poród.

D yeta  starców oraz położnic powinna składać się przede- 
wszystkiem  z pokarmów, nie drażniących mechanicznie (por. str. 
216). D o ty c z y ło  zw łaszcza osobników, mających jak to za

www.dlibra.wum.edu.pl



— 254 —

zwyczaj bywa na starość, popsute zęby, u których więc pokarmy 
nie podlegają odpowiedniej przeróbce w jam ie ustnej. Z resztą  
wybór pokarmów może tu być dosyć obszerny, nie powinien 011 
w szakże wychodzić po za zakres wyszczególnionych przez nas 
powyżej (j-iu postaci dyetetycznych.

U położnic należy, rzecz prosta, stopniować dyetę w prze
ciągu okresu połogowego. P rzy  znacznem wyczerpaniu zaczy 
namy od pokarmów płynnych i papkowatych, stosownie zaś 
do przypadku przechodzim y szybciej lub wolniej do pokarmów 
stałych.

Ze względu na to, że położnice produkują mleko, należy  
śród pokarmów oddawać pierw szeństw o mleku oraz wodanom  
węgla. Natom iast błędem jest podawanie kobiecie karmiącej, 
czy to matce czy mamce znacznych ilości piwa. N a cóż bowiem  
mamy wprowadzać wraz z piwem obok wody i węglowodanów, 
m ogących wpływać na powiększenie ilości m leka tudzież zaw artoś
ci cukru i tłuszczu w mleku, jeszcze  alkohol, który dziecku  
nie przynosi żadnego pożytku, natom iast kobiecie karm iącej, być 
może, szkodzi, mamkę zaś czyni w najlepszym razie leniwą 
i ociężałą. Pokarmami mlecznemi i mącznemi możemy osiągnąć 
toż samo, a nawet więcej jeszcze, i to w sposób o wiele bezpiecz
niejszy.

Co się tyczy dyetetyki niemowląt, to w ażniejsze momenty 
w ytyczne, odnoszące się tutaj, podaliśmy już wtedy, gdy była  
mowa o preparatach odżywczych dla dzieci (odczyt X IV ). Z a
znaczyliśm y już wtedy, że mleko matki posiada szczególnie cen
ne w łasności dla noworodka, tudzież wskazaliśm y ua różnice, za 
chodzące pomiędzy mlekiem tern, a niezmienionem lub też odpo
wiednio spreparowanem mlekiem krowiem lub innemi środkami 
zastępczem i.

Żaden sztuczny preparat odżyw czy nie zdoła dorównać 
mleku kobiecemu. Z pokarmów dla niemowląt należy przeto  
staw iać zaw sze na pierwszem  miejscu mleko matki, albo też, je 
żeli matka karmić nie może, mleko mamki, której rozwiązanie 
nastąpiło mniej więcej jednocześnie z narodzinami dziecka. P o
karm ten, najłatwiej straw ny a zarazem  niewątpliwie wolny od 
zarodków, oraz św ieży daje najpewniejszą rękojmię, że dziecko 
będzie się rozwijało normalnie, z tym, rzecz prosta, zastrzeże
niem, że karmiąca jest zdrową. K obiety, dotknięte przymiotem, 
gruźlicą oraz chorobami gorączkowem i, dalej zaś bardzo o sła 
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bione, anemiczne i nerwowe nie powinny karmić, w przeciwnym  
bowiem razie niemowlę albo ulegnie zakażeniu, albo też będzie 
otrzym ywało mleko wodniste, mało esencyonalne. Karmienie 
oddziaływ a ujemnie również i na samą chorą matkę. Zdrowe 
kobiece mleko posiada tak znaczną w yższość nad sztucznem i 
preparatam i odżywczem i, że naw et wtedy, gdy m atka niema do
syć  mleka, by m ogła dziecko wykarmić całkowicie, dobrze jest  
jeszcze, gdy, żywiąc je  sztucznie, dokarmia je  piersią.

Śród pokarmów, mogących zastąpić mleko kobiece, należy  
postaw ić na czele odpowiednio spreparowane mleko krowie, nie 
dla tego, by było ono najwięcej zbliżone pod względem  strawności 
do mleka kobiecego, lecz dla tego, że je st najtańsze ze 
w szystkich pokarmów i że najłatwiej je  można dostać. Mleko 
kobyle oraz ośle (str. 94) nadawałyby się same przez się w ię
cej do żywienia niemowląt, zaw ierają bowiem mniej sernika, ani
żeli mleko krowie, są atoli mniej od niego pożywne, prócz 
tego otrzym ać je  można z trudnością.

Pow yżej podaliśmy szczegółow o rozmaite sposoby, za 
pomocą których możemy podnieść strawność mleka krow ie
go tak, by w artość jego  odżywcza nie u legła  przytem obniżeniu 
(str. 191 i nast.). Polegają  one w szystkie, jak  to widzieliśm y, na 
rozwodnieniu mleka tudzież następczem  dopełnieniu ilości cukru, 
zawartej w niem, lub też jeszcze  i tłuszczu.

Przedstaw iliśm y również wartość odżyw czą w iększości 
preparatów tych w kaloryach. Cyfry owe w związku z liczbą, 
znalezioną empirycznie, a będącą wyrazem  potrzeb kalorycz
nych ustroju dziecięcego, służą nam za wskazówkę przy ozna
czaniu przeciętnej ilości odnośnych preparatów, niezbędnej do 
wykarmienia każdego dziecka. Niem owlę wy potrzebo wuj e 
w pierwszym  tygodniu 52 kaloryj dziennie na kilogram wagi, 
w drugim tygodniu 61 kaloryj, w 10-ym —  92, w 26-ym tygodniu  
zaś 76 k a lo ry j1). Otóż, ponieważ 100 ccm. mleka, przyrządzo
nego w edług przepisu H eubner’a, przedstaw iają wartość 
47 kaloryj (str. 193), należałoby zatem podawać 110 resp. 130,

*) Obliczenie to zostało dokonane na podstawie cyfr Pfeiffera, wyka
zujących ilość substaucyj odżywczych, ulegających wchłauianiu. Jahrb. f. Kin- 
derheilkunde, t. 20 str. 4 i nast.
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200 oraz 160 ccm. tego mleka na kilogram  wagi, gdy natomiast 
przyrządzonego według przepisów tłustego mleka {Fettm ilcli) 
G-artner’a, którego 100 ccm. mają przedstaw iać wartość 61 
kaloryj (str. 198), w ystarczyłoby 83, resp. 100, 150 oraz 125 ccm. 
na 1 kilogram wagi.

Do przyrządzania w szystkich  tych preparatów należy  
brać, rzecz prosta, mleko możliwie św ieże i w ysterylizow ane  
w przyrządzie Soxlilet’a. W szakże to zakażenie mleka bakte- 
ryami oraz w yw oływ ane tern zakażeniem  procesy rozkładowe  
przyczyniają się w znacznej mierze do tego, że mleko krowie 
bywa znoszone gorzej od kobiecego.

Sterylizow anie mleka oddzielnemi porcyami według zasady  
Soxh let’a ma stanowczą przew agę nad jednorazowem gotow a
niem całodziennej ilości, mamy bowiem wtedy tę pewność, że 
zużytk.owując ilość mleka, przeznaczoną na raz jeden, mleko 
pozostałe nie ulegnie tym czasem  powtórnie zakażeniu. Z b y
teczna chyba dodawać, że resztek  pozostałych w butelce używać 
już więcej nie należy, oraz że przy w szelkich rękoczynach doko
nywanych z aparatem tym powinna być przestrzegana jaknaj- 
w iększa czystość. B liższe szczegó ły  można znaleźć w przepi
sie, dodawanym do każdego przyrządu.

Dokładne więc sterylizow anie m leka chroni nas od n iebez
pieczeństw a, jak ie pociąga za sobą wprowadzanie do ustroju po
karmu, będącego w stanie rozkładu, przepełnionego zarazkami. 
Przypuszczam y przytem, rzecz prosta, z góry, że mleko nie do
stało się już odrazu do rąk konsumenta w stanie zepsutym (str. 
104), Atoli naw et u niemowląt, żywionych mlekiem krowiem, 
wolnem od zarazków, niebędącem  jeszcze  w stanie rozkładu tu 
dzież odpowiednio przyrządzonem, odbywają się w żołądku 
i w kiszkach sprawy ferm entacyjne o nader silnem natężeniu. 
W innem temu je s t  poniekąd to, że żołądek trawi pokarm podob
ny, jakkolw iek pozbawiony z grubsza przynajmniej w szelkich  
ujemnych cech mleka, wolniej, po części zaś i to, że kazeina mle
ka krowiego wypotrzebowuje się mniej dokładnie aniżeli w mle
ku kobiecein. D zięk i tym czynnikom, bakterye znajdują więcej 
czasu i materyału do w ywołania nienormalnych oraz szkodli
wych dla ustroju procesów rozkładow ych.

W iększość niemowląt w szakże przeszkody te  przezw ycię
ża. W prawdzie potrzebują one zazwyczaj kilku tygodni na to, 
by przyzw yczaić się do pokarmu w gruncie rzeczy nieflzyolo-
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gicznego; w przeciągu tego czasu zyskują one, pomimo najusil
n iejszych starań, na wadze mało. Później jednak rozwijają się 
one równie dobrze jak dzieci karmione piersią matki. Inne 
atoli nie mogą się przyzw yczaić do m leka krow iego. Odżywianie 
ich jest w porównaniu z dziećmi normalnemi znacznie upośledzo
ne, tracą one nawet na wadze, wywiązuje się nieżyt przewodu  
pokarmowego, tak że stajem y wobec dwóch alternatyw: 
albo dać dziecku zginąć, albo też zmienić pokarm. Najlepiej 
je s t  w tedy znowu dać dziecku mamkę. Dochodzi ono po
tem w przeciągu krótkiego czasu często do stanu kwitną
cego. W szelako spostrzegano częstokroć w podobnych razach 
pomyślne wyniki po zastosowaniu sztucznej śm ietanki B iedert’a 
oraz preparatów Lahmann'a, Voltm er’a i in. N ie  u lega wątpli
w ości, że zupełny brak kazeiny w obu pierwszych preparatach, 
tudzież częściow a przemiana sernika na pepton w ostatnim czyni 
je  straw niejszem i od mleka krowiego (odcz. X IV ).

P rzejścia  od w yłącznego żyw ienia mlekiem do innych po
karmów należy dokonywać u niemowląt z pewną ostrożnością. 
Uskuteczniam y je  zazw yczaj pomiędzy 10-ym a 12-ym m iesią
cem. Dajem y przytem  głów nie papki na mleku z m ączek dzie
cinnych, innych gatunków mąki (owies) oraz sucharków dla dzie
ci, buliony (z cielęciny, gołębia) zaw ierające mało ekstraktu, 
mało solone, z dodatkiem jaja, następnie cienko skrobane mięso, 
purée z kartofli. Stopniowo przechodzim y do innych pokarmów  
w kolei, w jakiej one następują po sobie w znanym nam szem a- 
cie dyety oszczędzającej (str. 2 1 8 in a st) .

W szelako pożywienie powinno zaw ierać zaw sze mało skład
ników drażniących i takiem musi pozostać przez cały okres w ie
ku dziecięcego. Uważam  naw et za niew łaściw e dawanie dzie
ciom pobudzonym, nerwowym zbyt w iele mięsa lub „mocnych“ 
rosołów  z mięsa. Bądźcobądź kawy, herbaty jako też alkoholu 
w e w szelkiej postaci, naw et piwa należy bezw zględnie zabronić. 
W ypow iadaliśm y już niejednokrotnie zdanie nasze w tej mierze 
(str. 170). P rzy  pożywieniu złożonem z mleka, jaj, kaszki 
owsianej tudzież innych preparatów zbożowych, chleba z ma
słem, jarzyn, owoców oraz umiarkowanej ilości mięsa, dzieci 
zdrowe rozwijają się zazw yczaj wspaniale. N a śniadanie i pod
w ieczorek możemy dawać zam iast mleka kakao owsiane, kaszkę  
owsianą lub też mleko z kawą słodową. O strzedz musimy 
tylko przed zbytniem rozdelikacaniem  narządów trawienia

Z asady żyw ien ia  chorych 17
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przez podawanie pokarmów o własnościach m echanicznych zbyt 
mało drażniących wtedy, gdy narządy te nabrały już należytej 
siły. Z a rozdelikacanie zaś należy uważać zbyt skrupulatne 
wzbranianie np. dzieciom dwu - lub trzyletnim  kaw ałka chleba 
razow ego, lub też kaw ałka surowego dojrzałego jabłka.

* **

Po tern zboczeniu w dziedzinę dyetetyki wprawdzie fizyo- 
logicznej, lecz bądźcobądź wchodzącej w zakres działalności le
karza, zwróćmyż się obecnie znowu do chorób narządów traw ie
nia i rozpatrzmy najsampierw w szystkie choroby gorączkowe  
razem w zięte. Jakkolw iek przejawy chorób gorączkow ych mo
gą być różne, to jednak dyetetyka chorób tych je s t  tak ca łk o
wicie zależną od obniżonej w skutek gorączki sprawności żołąd
ka i k iszek, że udzielenie im m iejsca tutaj w rzędzie chorób 
narządów traw ienia wydaje się w łaściw em  tudzież zgodnem  
z naszemi celami.

W prawdzie w gorączce, jak to W am wiadomo, i przemiana 
m ateryi ulega zaburzeniu, znajdujemy bowiem w tedy rozpad 
białka chorobowo wzmożonym. A toli okoliczności tej nie po
trzebujemy brać w cale w rachubę przy zalecaniu dyety. O ile  
to bowiem je s t  tylko wogóle możliwem, wprowadzamy również 
i w gorączce do ustroju w szystkie rodzaje ciał zdolnych do w y
wiązania energii, tern samem zaś chronimy białko ustrojowe od 
rozpadu, tak że nie ma bynajmniej potrzeby wysuwania ze  
względów pomienionych na pierw szy plan jednej w yłącznie sub- 
stancyi pokarmowej.

W  gorączce podlegają zazw yczaj upośledzeniu w szystkie  
funkcye w chodzące w zakres trawienia, a w ięc nie tylko czyn
ność wydzielnicza, co znajduje swój wyraz w wybitnem obniże
niu ilości kwasu solnego, lecz i czynność ruchowa i chłon- 
nicza.

Poniew aż chorzy gorączkujący tracą zazw yczaj apetyt, 
niema więc wogóle obawy, by nie spożyli zbyt znacznej ilości 
pokarmów ciężkich, trudno strawnych. O wiele łatw iej po
pełnić tu błąd przeciwny: a mianowicie ulegając zbytnio w strę
towi, jaki chorzy tacy odczuwają do jadła, podajemy im mniej 
pokarmów, aniżeli to jest dla nich koniecznem i pożyteczuem. 
Dawniej sądzono, że żywienie w pływa szkodliwie na gorączkę,
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a mianowicie zw iększa ją, i gw oli doktrynie tej chorych głodzo
no. Pogląd ten jest w ręcz fałszywym .

O ile bowiem nie należy z jednej sjtrony chorych gorączku
jących przymusowo opychać jadłem , o ty le  musimy z drugiej 
strony dbać o dostarczanie im, w granicach rozsądku, rozumie 
się, substanoyj zdolnych do wyw iązania energii.

A toli w ostrych chorobach gorączkow ych udaje się nam 
zazw yczaj wprowadzić do ustroju zaledwie połowę, co najwyżej 
2/3 tej ilości pokarmów, której ustrój istotnie potrzebuje do 
zachowania równowagi. Zaznaczyliśm y już w szakże, że podobne 
częściow e krótkotrw ałe głodzenie nie jest niebezpiecznem  
oraz że kw estya ilości pożywienia nabiera w agi tem w iększej, im 
dłużej trwa gorączka. W spomnieliśmy również i o tem, że ustrój 
posiada zdolność przystosow ania się do złych warunków od
żywiania, ograniczając stopniowo względnie do potrzeb rozkład  
m ateryi i tym sposobem wspierając dążenia nasze do utrzymania  
go w pewnej stałej równowadze (str. 215).

W ażn em jest spożytkowanie okresów zwolnień lub prze
stanków w gorączce, gdy apetyt jakoteż trawienie popra
wiają się w  celu lepszego  odżywiania chorego. R ów 
nież w  początkach choroby, której natura każe się domyślać, że 
potrwa ona dłużej, należy, dopóki gorączka nie znajduje się 
jeszcze  w pełnym biegu, odżywiać chorego możliwie obficie, 
w dalszym zaś dopiero przebiegu ilość pożyw ienia stopniowo 
zmniejszać.

Pod względem  jakościow ym  pożywienie to musi odpowia
dać naszym formułkom 2 i 3 (str. 218), czyli będzie się sk ła
dało z bulionu, kleików  ewentualnie z dodatkiem jaja lub 
też  w łaściw ego preparatu odżyw czego, soku mięsnego, galarety  
z mięsa, mleka, względnie z rzadkich papek na mleku. Co się ty 
czy pytania, ile tych pokarmów należy podawać w każdym da
nym przypadku, to odnoszące się do tego dane przytoczyliśm y  
również powyżej (str. 2 2 2 ).

Pragnienie bywa w gorączce prawie stale zw iększone, 
możemy też zaspokajać je  bez w szelkich obaw. Zbytecznem  
a naw et szkodliwem je s t  skazyw anie chorych, tracących wsku
tek  gorączki znacznie więcej wody niż zwykle, na męczarnie 
sprawiane pragnieniem. Poniew aż błona śluzowa przewodu po
karm owego bywa w gorączce zazw yczaj nieczułą na słabe pod
niety chemiczne wyzwalane przez pokarmy, są przeto do
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zwolone napoje chłodzące zaw ierające kw asy owocowe, jako to: 
soki owocowe lub limonady. Również można zezw alać i zupy 
owocowe. Co innego w szakże, rzecz prosta, gdy gorączka po
łączoną jest z ostrym nieżytem  żołądka i kiszek. W tedy należy  
zabronić kwasów owocowych. R ównież niema żadnej zasady  
opierania się chorym gorączkującym mającym zazw yczaj upodo
banie do pokarmów o nizkiej ciepłocie. N aw et lody czy to wani
liowe, czy owocowe można zezw alać w ilości umiarkowanej. W ie
my już o tern, że można przyrządzać je  z sokiem mięsnym (str. 
184). Chłodnych napojów nie należy podawać jedynie w tedy, 
gdy mamy przed sobą cierpienie dróg oddechowych, zimny bo
wiem napój może w yw ołać pobudzenia kaszlow e.

O stosowaniu w gorączce dyetetycznych środków pobudza
jących, a w ięc mocnego rosołu, herbaty, kaw y, tudzież napo
jów  wyskokowych, nie potrzebujemy dodawać nic ponad to, co 
rzekliśm y już poprzednio na innem miejscu (str. 224). P rzy  sto
sowaniu oraz normowaniu ilości wymienionych środków musi
my kierow ać się głównie stanem serca.

Z chorób, w których zachodzi szczególnie pilna po
trzeba pobudzania, należy wymienić w pierwszym  rzędzie zapa
lenie płuc. W  chorobie tej, mającej, jak wiadomo, w w iększoś
ci przypadków przebieg typowy, krótkotrw ały, zależy często 
kroć dużo na podtrzymaniu działalności serca w ciągu kilku dni 
jeszcze aż do spadku ciepłoty. Z w łaszcza  u osób, u których  
wskazaną już jest i tak  dyeta pobudzająca, jak u osób bardzo 
w yniszczonych lub też  pijaków, należy stosow ać z góry już, a wraz 
z postępem choroby w stopniu coraz większym , środki podnie
cające. Następnie na osłabienie serca wpływają znacznie cho
roby septyczne, podobnież inne ciężkie postacie chorób zakaź
nych, głównie błonica, dalej tyfus, szkarlatyna, róża i t. p. O ty 
fusie pomówimy w krótce osobno.

* **

Z anatomicznych cierpień narządów trawienia rozważm y  
najsampierw ostry nieżyt żołądka i k iszek, zdarzają się one za
równo każdy z osobna, często atoli spostrzegam y i kombinacye 
jednego z drugim. N ieżyt bowiem k iszek  może pow stać łatw o  
z nieżytu żołądka, jako bezpośrednie jego przedłużenie.
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Pow staw aniu częstej tej choroby możemy zapobiegać za 
pomocą profilaktyki dyetetycznej. Częstokroć bowiem pokar
my, spożyte w ilości nieumiarkowanej („przeładowanie żołądka“) 
lub też pokarmy zbyt ciężkie drażnią i osłabiają przewód po
karmowy, i tern torują drogę bakteryom do zakażenia błony ślu
zowej. W szelako i nader jadow ite bakterye, które wprowadzamy 
wraz z pokarmami samemi, mogą same przez się również w yw o
łać nieżyt.

Z w łaszcza  też latem, gdy w yższa ciepłota atm osfery sprzy
ja  rozmnażaniu się zarazków zaw artych w pokarmach, należy  
w ystrzegać się w szelkich przekroczeń w dyecie oraz pilnie 
zw ażać na to, by śród artykułów spożyw czych nie znajdyw ały  
się: zepsute mleko, kiełbasa, mięso, niedojrzałe lub zgniłe owoce 
tudzież woda niezupełnie zdatna do picia.

W  przypadkach ostrego nieżytu przewodu pokarmowego 
upośledzoną je s t  w znacznym stopniu nietylko zdolność traw ien
na, zw łaszcza  żołądka, lecz bywa również wzmożoną pobudli
w ość błony śluzow ej. Pod tym w zględem  choroba ta różni się 
znacznie od niestraw ności wskutek gorączki, przy której błona 
śluzowa bywa o w iele mniej wrażliwą; to też  w  pierwszem z cier
pień wymienionych należy przestrzegać o w iele ściślej prze
pisów dyetetycznych, aniżeli w ostatniem.

W zm ożona pobudliwość żołądka objawia się częstokroć  
wymiotami, k iszek zaś—rozwolnieniem. Objawy te w  początku 
choroby posiadają w artość ruchów celowych, za pomocą których  
ustrój pozbywa się szkodliw ych pokarmów. W alczyć przeto z nie
mi należy dopiero wtedy, gdy w łasności w ydalin wskazują na to, 
że resztk i pokarmowe z żołądka i k iszek zostały już usunięte.

Zarówno objawy pomienione, jak i w ystępujący zazw yczaj 
szybko brak łaknienia musimy uznać jako w skazów kę racyonal- 
nego leczenia, udzielaną nam przez samą naturę. Obniżając 
przez pewien czas ilość pokarmów, a nawet zalecając chwilowo 
zupełne powstrzym anie się od stałych pokarmów, oraz ograni
czenie się w yłącznie do płynów w umiarkowanej ilości, spraw ia
my nie tylko ulgę oraz oszczędzam y słabe, chorobliwie 
pobudzone narządy, lecz pozbawiamy zarazem grzybki cho
robotwórcze odżyw czego podłoża. Dopiero po ustąpieniu 
pierw szych burzliwych objawów, co miewa zazwyczaj miej
sce po upływie 1 — 2 dni, możemy zacząć ostrożnie cho
rego odżywiać. Trzymamy się przytem w ogólności kolei, w ja 
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kiej pokarmy następują po sobie w naszych formułkach dyete- 
tycznych, przechodząc stopniowo od pokarmów płynnych i pap- 
kowatych do stałych (str. 218 i nast.).

Jedynie wtedy, gdy w cierpieniu przyjmują udział również 
i kiszki, należy być ostrożnym z zalecaniem  mleka. Mleko bo
wiem naw et zupełnie św ieże, resp. wyjałowione bywa nie zaw 
sze znoszone dobrze przy ostrym n ieżycie  jelit, wzm aga ono 
mianowicie rozwolnienia. N atom iast najstosow niejszem i są 
w ostrym katarze kiszek kleiki z mąki zbożowej.

J e ż e li n ieżyt ogranicza się w yłącznie do żołądka, stosuje
my zazw yczaj mleko już od samego początku, podając je  m ałe- 
mi porcyami od 50 do 100 ccm., ewentualnie na początku do 
połowy rozwodnione oraz zimne.

Również działa rozmaicie na żołądek i k iszk i ta  lub inna 
ciepłota pokarmów. Gdy zimno przytępia zazw yczaj, jak  to 
wiemy, wrażliwość żołądka, zm niejszając pobudzenia wymiotne, 
tak nawet że w stanach silnego pobudzenia żołądka ono jed 
no jest w stanie zatrzym ać pokarmy w żołądku, ruchy perystal- 
tyczne k iszek ożywiają się pod wpływem nizkiej ciepłoty znacz
nie, wskutek czego rozwolnienia wzmagają się. P rzy  nieżycie  
kiszek  należy zatem wprowadzać do żołądka pokarmy o ciepło
cie umiarkowanej. Z resztą  i przy nieżycie żołądka przechodzi
my po ustąpieniu pierwotnej nadczułości błony śluzowej rów 
nież do pokarmów letnich, które też niewątpliwie najmniej draż
nią żołądek.

Z napojów najwłaściwszą jest woda zwyczajna, jęczm ien
na, ryżowa lub białkowa. Przy ostrym nieżycie żołądka, zw łasz
cza w obec silnych pobudzeń wymiotnych można podawać w n ie
wielkiej ilości napoje zawierające kwas węglany, natom iast przy 
nieżycie kiszek podniecają one zbyt silnie perystaltykę. N a 
pojów wyskokowych nie należy na początku podawać wcale, póź
niej dopiero możemy zezw olić wino czerwone w umiarkowanej 
ilości. Lekką herbatę możemy zazw yczaj zezw olić, kaw y na
leży zabronić. Kakao zajmuje m iejsce pośrednie.

Jeżeli wobec osłabienia serca stają się niezbędne środki pod
niecające, podajemy stosownie do okoliczności mocną zimną her
batę lub wino szam pańskie, oziębione na lodzie, jeże li prze
ważają objawy podrażnienia ze strony żołądka, gdy natomiast 
przeważa podrażnienie kiszek, stosujem y gorącą herbatę lub też  
mocny gorący bulion. F l e i n k r  zaleca również bulion z winem
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białem w stosunku 250 : 50— 100 ccm. Co się tycze innych spe- 
cyalnych środków stosowanych przy ostrym n ieżycie żołądka i ki
szek, to powołuję się w tym w zględzie na to, co rzekliśm y w od
czycie poprzednim o dyetetycznem  leczeniu  wymiotów oraz roz- 
wolnień (str. 237 i 240).

W wieku niemowlęcym ostry n ieżyt żołądka i kiszek bywa 
chorobą najpoważniejszą, gdyż najczęstszą; w yw ołuje też ona 
najw iększą śm iertelność śród dzieci. W iem y już, że przyczyną  
choroby bywa zazw yczaj i tu pokarm nieodpowiedni wogóle  
albo też przynajmniej dla danego dziecka. N iekiedy winnem tem u  
bywa mleko krowie, jako takie, czasam i mleko zepsute, papka 
mączna i t. p.

O w iele w ięcej jeszcze , aniżeli u dorosłych należy u nie
mowlęcia już wobec lekkich objawów zredukować niezw łocznie 
ilość pokarmu. D zieciom  w ięc odżywianym sztucznie i o trzy
mującym mleko całkow ite należy podawać mleko rozwodnione, 
dla tych zaś, które otrzymują mleko już rozcieńczone, należy  
to ostatnie jeszcze  w ięcej rozcieńczać.

R ozcieńczać możemy wodą zwyczajną, jęczm ienną lub ry
żową, rumiankiem lub też w razie rozwolnień lekką kaw ą z żo
łędzi.

W obec ciężkich objawów ze strony k iszek  należy zaprze
stać natychm iast podawania mleka, n atomiast ograniczyć się do 
rumianku, wody ryżowej, mleka migdałowego, wody białkowej, 
słabego rosołu. D zieciom  starszym , mniej w ięcej od 2 |  mie
siąca, można podawać rzadkie odwary śluzowe (salep) tudzież 
kleik i z mąki zbożowej lub kakao owsiane.

J eże li choroba się zaciąga, zmuszeni jesteśm y, rzecz pro
sta, uciekać się do pokarmów pożywniejszych. A toli i w tedy  
je szcze  najlepszym  środkiem jest natychm iastowe przyjęcie  
zdrowej mamki. Z zastosowaniem  tego środka, którego w pew 
nych razach niepodobna ostatecznie ominąć, nie należy czekać, 
dopóki dziecko nie zostanie doprowadzone do stanu wzbudzają
cego już mało nadziei. J eże li jednak w yjście to je s t  z jak iego
kolw iek bądź powodu zam knięte, to jako najodpowiedniejszy  
jeszcze  pokarm należy uznać wymienione już niejednokrotnie 
preparaty B ied erfa , Lahmann’a, V oltm er’a i t. p. (str. 195 
i nast.). Próbowałbym również podawać surowe jajo dokładnie 
rozbite.
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J eże li dziecko karmione piersią, zachorowało na n ieżyt 
żołądka i kiszek, należy przedew szystkiem  odstaw ić w szelki po
karm dodatkowy tudzież zm niejszyć ilość mleka, w razie zaś 
gdy to do celu nie prowadzi, usunąć zupełnie dziecko na 24 go 
dzin od piersi, natomiast podawać mu wodę białkową niesłodzoną  
naprzemian z rumiankiem lub kawą z żołędzi. Potem  dopiero 
można spróbować dać mu znowu pierś.

* **

Pow yżej wyłuszczyliśm y już dostatecznie zasady dyetetycz- 
ne, których należy przestrzegać w razie dosyć częstej kom plika- 
cyi nieżytu żołądka i dwunastnicy, a mianowicie żó łtaczk i nieży
towej (icterus catarrhalis) (str. 239). Są one też same, co i we 
w szelkich innych cierpieniach, połączonych z zatrzym ywaniem  
się żółci, polegają zaś na możliwem zm niejszeniu ilości tłuszczu  
w pożywieniu.

Toż samo dotyczy również t. zw. rozwolnień tłuszczow ych  
(Fettdiarrhoe) u dzieci, gdy w skutek zaburzeń we wchłanianiu  
tłuszczu pojawia się w stolcu ogromna ilość tłuszczu oraz kwa
sów tłuszczow ych. I  tu należy usunąć możliwie tłu szcz  z pokar
mów, a w ięc podawać np. mleko tylko zbierane. T łuszcz zaś 
musimy starać się zastąpić wodanami węgla.

* *

W  porównaniu z zasadniczo prostem i zaw sze jednolitem  
leczeniem  ostrego nieżytu żołądka i kiszek, leczen ie  dyete- 
tyczne t. zw. niestrawności przewlekłej czy to pochodzenia rów
nież nieżytow ego, czy też nerwowego bywa o wiele trudniejszem  
i więcej różnorodnem. W szystk ie bowiem objawy, które są 
już nam znane jako rozmaite postacie zaburzeń czynnościow ych  
żołądka i kiszek, i których dyetetyczny sposób leczenia  omówi
liśmy już poprzednio, mogą tu w ystępow ać już to oddzielnie, 
już to w rozmaitej ze sobą kombinacyi.

Obowiązkiem więc jest naszym  zbadać dokładnie w każdym  
poszczególnym  przypadku przed zaleceniem  dyety zachowa
nie się zarówno w ydzielniczej jak i ruchowej czynności żołądka. 
Jedynie gdy tą drogą udało się nam rzucić pewne św iatło na
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zbiór faktów, których dostarczyła nam anamneza, powstają przed 
nami określone wskazania dyetetyczne.

N ieste ty  do badania fnnkcyi w ydzielniczej k iszek  nie po
siadamy metod tak dokładnych i wygodnych, jak  to posiadamy 
odnośnie czynności żołądka.

W prawdzie przyswajalność pokarmów daje nam pewną 
ogólną miarę zdolności trawiennej oraz chłonniczej jelit. A toli 
badanie przyswajalności pokarmów wym aga zbyt w iele czasu  
oraz wiadomości technicznych, by można było wykonywać je  
sta le  w praktyce.

W  obrazie chronicznego zaburzenia działalności kiszek  
odgrywa nader doniosłą rolę zachowanie się stolców. Spotyka
my tu bowiem rozwolnienia, lub też habitualne zaparcie albo roz
wolnienie naprzemian z zaparciem.

Ostatni ten dziwny, lecz częsty  bardzo objaw jest w grun
cie rzeczy oznaką atonii kiszek. Zatrzym ujący się w kiszkach  
kał twardnieje coraz w ięcej, dopóki w reszcie nie zacznie poczę- 
ści mechanicznie, poczęści zaś w skutek w ytw arzania się pro
duktów rozkładu tak  silnie drażnić kiszek, że wydzielanie w tych  
ostatnich dochodzi do rozmiarów patologicznych, skutkiem cze
go występuje rozwolnienie. Rozw olnienia te będące następ
stwem  podrażnienia k iszek, możemy porównać z wymiotami 
w ystępującem i od czasu do czasu przy atonicznem rozszerzeniu  
żołądka.

Pośród przyczyn przewlekłej niestraw ności należy posta
wić na pierwszem  miejscu pewne naw ykow e przekroczenia dye
tetyczne. Zaznaczyliśm y już niejednokrotnie, że zaburzenia 
czynności żołądka i k iszek  mogą powstawać wskutek spożyw a
nia zbyt ostrych przypraw, pokarmów zbyt tłustych lub cięż
kich, skutkiem zbyt szybkiego jedzenia, a w ięc niedokładnego  
przeżuwania pokarmów, spożywania potraw zbyt gorących, 
zw yczaju jadania zbyt w iele lub też pijania zbyt wiele podczas 
jedzenia , pijania zbyt zimnych napojów i t. p.

Do przyczjm  tych należy również jadanie nie w porę jako- 
też  nie przestrzegan ie zasady, będącej iustynktową potrzebą 
ustroju, a wymagającej by po jedzeniu zachowywać przez czas 
krótki spokój fizyczny i duchowy. Obydwa te przekrocze
nia pozbawiają żołądek warunków najodpowiedniejszych do pra
cy, pierw sze bowiem odbiera mu możność należytego zużytko
wania optimum zdolności trawiennej, które to optimum w ystępu
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je wskutek przyzwyczajenia okresami, drugie zaś odciąga 
krew niezbędną dla wzmożonej pracy żołądka do innych na
rządów, a mianowicie: mięśni i mózgu.

W ypowiadaliśm y już niejednokrotnie przekonanie, że nie 
należy rozdelikacać zbytnio narządów trawienia. Ideałem  bo
wiem hygieny nie je st bynajmniej jednostronne usuwanie w sze l
kich szkodliwych czynników, lecz raczej dążenie do tego, by  
wyrobić w ustroju zdolność przystosow ania się do pewnej 
skali wymogów. Możemy zaś osiągnąć to jedynie w tedy, j e ż e 
li te  wym agania istotnie względem  niego stosujemy. P rzyzw y
czajać organizm zdrowy od dzieciństwa do dyety oszczędzają
cej byłoby niewątpliwie błędem, za który ustrój, mający nie
kiedy do przezw yciężenia trudniejsze zadania dyetetycz- 
ne, srodze by odpokutował. W ybierając tu drogę pośrednią, 
nie zmuszamy jeszcze  tern samem w cale narządów trawienia do 
wykonywania nadmiernej pracy ani też  ustroju do n iew łaśc i
w ego odżywiania się.

Poprzednio unaoczniłem już Wam, jakim sposobem w ysi
łek oraz nadmierne drażnienie żołądka i k iszek mogą w yw o
łać prawdziwy stan chorobowy (str. 55). Przedew szystk iem  
w ięc zbyt długie zaleganie pokarmów w żołądku, wskutek  
większości wymienionych w yżej szkodliwych czynników, p ro
wadzi stopniowo do atonii tego narządu, która powoduje 
znów dłuższe jeszcze zaleganie pokarmów; tym sposobem w y
tw arza się błędne koło. W reszcie zatrzym ująca się w żołądku 
zaw artość zaczyna ulegać rozkładowi i oto otwiera się znowu 
pole dla nowego szeregu szkodliwych czynników, bezpośredniem  
zaś następstwem  tego bywa chroniczny nieżyt żołądka i k i
szek.

N astępnie zarówno ruchowe, jak  i w ydzieln icze zaburzenia  
żołądka i kiszek, atonia żołądka, obniżona kwaśność tudzież  
nadkwaśność, zaparcia i rozwolnienia mogą być, jak  to W am  
wiadomo, pochodzenia nerwowego.

Istnieje atoli postać niestrawności nerwowej, w której ba
danie przedmiotowe w ykazuje zupełny brak zaburzeń czynności 
żołądka i w której przyczyną przypadłości chorobowych jest j e 
dynie nienormalny odczyn nadczułych nerwów żołądka i kiszek  
na prawidłowe podniety pokarmowe.

N iestraw ność przew lekła występuje też  często wtórnie przy  
rozm aitych cierpieniach, jaknp. przy gruźlicy oraz przy stanach
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anemicznych. I  tu przyczyną częstokroć są dające się wykazać 
zmiany funkcyj, jak atonia żołądka, zm niejszone wydzielanie  
kwasu solnego i t. p. Specyalnie w  błędnicy znajdujemy dosyć 
często nadkwaśność. N a pierw szy plan w szakże w ysuw ają się 
tu oraz utrudniają żywienie nie przypadłości zależne od tych  
zaburzeń, lecz uporczywy brak łaknienia.

L eczenie dyetetyczne w szystk ich  tych chronicznych zabu
rzeń czynności żołądka i k iszek, polega, rzecz prosta, przede- 
w szystkiem  na usunięciu szkodliwości pierwotnych, których  
źródło tkw i w dyetetycznych nawyknieniach chorego. W  po
przednim odczycie omówiliśmy już dostatecznie wskazania  
specyalne, w ypływające z zachowania się w każdym danym 
przypadku czynności w ydzielniczej i ruchowej oraz z innych  
objawów. N ie potrzebujemy tu już dodawać nic więcej po nad to, 
co tam wypowiedzieliśm y.

Jedynie dwie okoliczności zdają mi się tu zasługiw ać na 
szczególną uwagę. Sądzę, że udowodniłem to W am  w dosta
tecznej mierze, iż, pomimo w szelkich naszych usiłowań w ynale
zienia dla chorób żołądka i k iszek  pewnych ogólnych formułek 
dyetetycznych, które u łatw iałyby stosowanie dyety w każdym  
poszczególnym  przypadku, niepodobieństwem jest ustalić sze- 
mat, który nadawałby się do w szystkich  przypadków i oszczę
dzał by nam trudu indywidualizowania. W łaśnie przy niestraw 
ności przewlekłej występują niekiedy zw łaszcza  dobitnie indy
widualne uchylenia od przeciętnych norm dyetetycznych tudzież 
pewne idyosynkrazye. F a k t ten zmusza nas do starannego  
uwzględniania danych, które chory zdobył sam własnem doświad
czeniem . Znać w tem silenie się nowicyusza, gdy ktoś w szelkie  
zarzuty chorego odpiera znanem powiedzeniem: „mnie chyba 
lepiej je st  wiadomem, co pan możesz znosić“. N ie znaczy to by
najmniej, byśmy m ieli zrzec się rozumnej krytyki i dozwolili 
choremu kroczyć po błędnej drodze, na którą naprowadziłaby  
go, być może, przesadna lękliw ość. I  tu należy umieć zachować  
w łaściw y środek. W  wypadkach wątpliwych pomoże nam do 
zoryentowania się ostrożnie dokonana próba.

Prow adzi to nas do punktu drugiego. D ość często spoty
kamy chorych dotkniętych cierpieniem żołądka i kiszek, których  
ostrożna aż do przesady dyeta doprowadziła do tego, że odżywia
ją się oni niedostatecznie pod w zględem  ilościowym. Chory jest  
skutkiem tego wychudnięty i pozbawiony sił. D a lsze  oszczędzanie
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doprowadziłoby do osłabienia nietylko całego ustroju, lecz i po
jedynczych jego części, pomiędzy innemi i samego żołądka i k i
szek.

W  podobnych razach w skazanem  je s t  postępowanie ener
giczniejsze, niekiedy nawet trochę bezw zględne. J e ż e li, wpro
wadzając w obfitej ilości w łaściw e pokarmy — na pierwszem  
miejscu należy tu postaw ić znowu mleko, papki na mleku, 
zw łaszcza owsianą, jaja, mięso skrobane, sucharki lub cakes  
i t. p .—udaje się nam osiągnąć poprawę ogólnego odżyw iania, to 
pominąwszy już korzyść dla ustroju całego, w ypływ a stąd za
zwyczaj korzyść i dla narządów poszczególnych, pomiędzy inne
mi i dla żołądka i kiszek. Prosta ta zasada dawała już nieraz 
św ietne wyniki.

N ajw łaściw sze pole do forsownego żyw ienia przedstaw ia
ją, rozumie się, te postacie niestrawności, w których brak głęb
szych zaburzeń funkcyj, i w których głównem  źródłem upadku 
odżywiania je s t  brak apetytu. N ależą tu, jak  nadm ieniliś
my poprzednio, pewne postacie niestraw ności nerwowej tu
dzież postacie wtórne przy gruźlicy i anemii. Popraw a ogól
nego odżywiania leży  tu w interesie choroby zasadniczej, jest  
przeto rzeczą pierwszorzędnej w agi. Cel ten staramy się osiąg
nąć za pomocą t. zw. kuracyj tuczących, które też w krótce omó
wimy (odczyt X V III) .

* **

Zwracamy się obecnie do grupy chorób zbliżonych pod 
względem  symptomatycznym do nieżytu żołądka i k iszek.

Ostrym nieżytem żołądka i k iszek  w stopniu najsilniejszym  
jest, jak wiadomo, zarówno występująca u nas sporadycznie cho
lera swojska, jakoteż zw łaszcza cholera azyatycka. W ym ioty  
oraz ciągłe rozwolnienia, pociągając za sobą utratę wchłania
jącego nabłonka kiszkow ego, uniemożliwiają tu w cięższych  
przypadkach w szelk ie w łaściw ie odżywianie. J eże li chory po
karmy znosi, należy tu postępować jak w każdym wypadku sil
nego nieżytu kiszek; wiemy już również, jakiego rodzaju środki 
pobudzające należy tu stosow ać, tudzież znane nam są w skaza
nia do nich (str. 224).

N ajw iększe wogóle niebezpieczeństw o zagraża ustrojowi 
w szybko przebiegającej chorobie tej nie z powodu upadku od
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żywiania, lecz z powodu wpływów toksycznych oraz nadmierne- 
utraty wody wskutek rozwolnień, która to utrata może doproj 
wadzić do śm iertelnego zagęszczen ia krwi. W  now szych cza
sach staram y się przeciw działać temu z dosyć znacznym skut
kiem paliatywnym za pomocą podskórnych w strzykiw ań w ięk
szych ilości jałow ego rozczynu fizyologicznego soli kuchennej.

J e ż e li po przejściu okresu zapalnego następuje jeszcze  
t. zw. tyfoid choleryczny, należy odżywiać w tedy zgodnie z za
sadam i ogólnie przyjętemi przy gorączce, przy szczególnem  
uwzględnianiu atoli stanu kiszek. Również co się tycze  po
stępow ania dyetetycznego w ok resie  zdrowienia, to w ystarcza  
powołać się w tym w zględzie na znane nam już dostatecznie za 
sady oszczędzania.

* *
*

N astępną chorobą, której leczenie dyetetyczne zgadza się  
w  zupełności z leczeniem  silnego nieżytu kiszek, je s t  krwawa 
biegunka, przedstawiająca, jak  wiadomo, ze stanow iska anato
m icznego w rzodziejące zapalenie kiszki grubej, połączone 
z krwawemi rozwolnieniami. N ależy  tu zatem  w ykluczyć  
w szystko, co zdolnem jest pobudzić chociażby w najmniejszym  
stopniu perystaltykę, w szystko, co powoduje w zm aganie się za
równo bólów jak i rozwolnień. U w agi nasze o leczeniu ostrego  
nieżytu k iszek, jakoteż daw niejsze nasze wywody o dyecie po
budzającej perystaltykę oraz zatwardzającej (str. 240), zaw iera
ją w szystko, co w tej sprawie w iedzieć trzeba.

* **

Do chorób w ym agających nader subtelnego dyetetycznego  
leczenia, należy t y f u s  b r z u s z n y ,  przy którym ciężkie owrzo
dzenia kiszek cienkich oraz grubych połączone są prawie zaw sze  
z kilka tygodni trwaj ą-cą wysoką gorączką.

D ługotrw ałość choroby, występujący tu zazw yczaj w w y 
sokim stopniu brak łaknienia tudzież konieczność bezw zględna  
jak  najstaranniejszego oszczędzania owrzodzonych k iszek  utrud
niają tu znacznie żywienie. To też w przypadkach zupełnie 
rozw iniętych trudno bywa zapobiedz silnemu wychudzeniu cho
rych .
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W  celu oszczędzania kiszek, musimy unikać przedew szyst- 
kiem wprowadzania w szelkich pokarmów stałych. W obec tego, 
że chorzy w przypadkach lżejszych  czują niekiedy pociąg do 
pokarmów stałych, owoców i t. p., musimy na okoliczność tę  
szczególny położyć nacisk. W szelk a  nieostrożność może tu być 
w skutkach groźną. N iejeden już chory na tyfus brzuszny naba
w ił się recydyw y, krwotoku z kiszek, ewentualnie naw et utracił 
życie skutkiem przekroczenia w dyecie, a więc zbyt obfitego lub też  
nieodpowiedniego żywienia. Okresem krytycznym  dla często 
kroć, jak to wiadomo, bardzo obfitych krwotoków kiszkowych  
jest trzeci, resp. w  przypadkach lżejszych drugi tydzień, gdy  
strupy zaczynają się oddzielać od wrzodów kiszkowych.

Pożyw ienie dozwTolone w tyfusie sprowadza się w ogól
ności do pokarmów wymienionych w naszej formułce dyetetycz- 
nej I I  (str. 219) oraz mleka. Staram y się ograniczyć do po
karmów najprostszych: bulionu, kleiku, mleka nierozcieńczonego  
lub też z herbatą, w szystko to, o ile możliwe z dodatkiem  
jaja. I  śmietankę chorzy znoszą czasam i również bardzo do
brze. O tem, czy mleko uległo strawieniu, pouczają nas stolce, 
które nie] powinny zaw ierać licznych grudek kazeiny. J e 
żeli to jednak ma miejsce, zmniejszamy ilość m leka oraz poda
jem y je w postaci rozcieńczonej. Z upodobaniem stosują 
też sok mięsny, ewentualnie w postaci lodów (str. 184) lub ga 
larety  mięsnej. Obydwa te preparaty nie są wprawdzie bardzo 
pożywne, niemniej stanowią one pewne, jakkolwiek drobne ce 
giełk i, przyczyniające się do skutecznego odżywiania chorych  
i dające nam bądźcobądź możność częstokroć nader pożądanego 
urozmaicania pożyw ienia.

N ader ceunym środkiem w tyfusie j e s t  w edług pow szechne
go mniemania alkohol; najlepiej je st stosować go w postaci do
brego czerwonego wina (Bordeaux) lub koniaku dodanego do 
mleka, herbaty lub też zm ieszanego z jajkiem . Dorosłem u mo
żemy podawać przeciętnie 25 —  30 gnu. alkoholu dziennie, co 
odpowiada 300— 400 ccm. wina lub 60 — 80 ccm. koniaku. N a  
konieczność indywidualizowania w tym w zględzie wskazaliśm y  
już w dostatecznej mierze powyżej (str. 159 i 224). Poniew aż  
zdolność trawienna oraz łaknienie obniżają się w dalszym prze
biegu choroby coraz w ięcej, natomiast zjaw ia się w tedy coraz 
w iększe osłabienie ośrodków nerwowych i serca, należy przeto 
rozpoczynać od małych dawek alkoholu i ilość tę stopniowo
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podnosić. Tym sposobem alkohol staje się środkiem pożąda
nym, którym możemy zastąpić inne pokarmy wtedy, gdy je 
steśm y zm uszeni ograniczyć ilość tych ostatnich; dotyczy to 
zaś zw łaszcza mleka

Bezpośrednio przed zimną kąpielą podajemy zazwyczaj 
nieco wina.

W obec w ystąpienia groźnych objawów ogólnego osłabie
nia stosujem y jeszcze  prócz napojów wyskokowych i bulionu 
mocną4kawę oraz herbatę.

Jako napój może służyć woda zwyczajna tudzież woda 
chlebowa lub białkowa. Soki owocowe i limonady należy poda
wać ostrożnie, mogą one bowiem zbyt silnie podrażnić k iszk i. 
W ód zawierających kwas w ęglany nie należy podawać wcale, 
zw iększają one bowiem i tak już znaczne wzdęcie.

D bając przezornie o dostarczenie ustrojowi, pomimo jego  
oporu, pewnej sumy energii w okresie gorączki, zabezpiecza
my się już niejako przeciw  uczuciu niepohamowanego głodu, 
występującem u niekiedy szybko po spadku gorączki. W raz  
z ustąpieniem gorączki owrzodzenia w kiszkach nie są jeszcze  
bynajmniej w zupełności zagojone, najm niejsze zaś przekrocze
nie w dyecie, dotyczące zarówno jakości, jak  i ilości pokar
mów, może spowodować ponowny wybuch sprawy. Przynajmniej 
w ciągu 8 dni od spadku gorączki chory powinien pozostać jesz 
cze przy dyecie płynnej. Później posuwamy się stopniowo na
przód, co tydzień mniej więcej o jedną z naszych postaci dye- 
tetycznych.

J eże li w  przebiegu tyfusu występują niepożądane kompli- 
kacye: krwotok kiszkow y albo naw et przedziurawienie kiszek, 
należy zredukować natychm iast ilość pokarmów do minimum. 
N ajw łaściw iej je s t  ograniczyć wtedy ca łe  pożywienie do kleiku, 
stopniowo zaś w miarę ustępowania krwawienia, resp. polepsza
nia się objawów zapalenia obrzusznej podnosić ilość poży
wienia.

* **

Przy  wszelkiem  zapaleniu obrzusznej, czy to rozlanem czy  
też w ięcej ograniczonem, jak np. perityphlitis, głównem w skaza
niem je s t  możliwe uspokojenie perystaltyki. N ależy się bowiem  
obawiać, by drobnoustroje wskutek silniejszego ruchu kiszek
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nie zostały zawleczone do miejsc jeszcze nie zajętych, i by tym 
sposobem sprawa nie rozszerzała się coraz bardziej.

W ogóle przy zapaleniu obrzusznej należy przestrzegać  
tych samych zasad dyetetycznych, co przy n ieżycie kiszek. N a  
początku dajemy słaby bulion, kleik, jajo surowe rozbite, 
w szystko to w małych ilościach tudzież lekko ogrzane. Gdy 
sprawa się zatrzymuje lub polepsza, przechodzimy zwolna do 
mleka, na początku rozcieńczonego kleikiem, później zaś do pa
pek, purée z mięsa, sucharków i t. p.

Z resztą natura ogranicza wkrótce zazwyczaj sama ruchy 
kiszek, w ytw arza się bowiem zapalny niedowład je lit. N a
stępstwem  tego bywa zatrzym anie się stolców  oraz meteoryzm.

Zatrzym anie się stolców  nie powinno budzić w nas żadnych  
obaw. M oże ono trw ać przez dni kilka, nie zmuszając nas 
bynajmniej do uciekania się do jakichkolw iek środków. Później 
dopiero staramy się w yw oływ ać wypróżnienia, na początku za  
pomocą ostrożnego wlewania wody lub oliwy do odbytnicy, na
stępnie zaś dopiero za pomocą najłagodniejszych ze środków  
dyetetycznych, a w ięc ekstraktu słodow ego dodanego do zupy, 
soków owocowych oraz miodu.

M eteoryzm  jest i tu, rzecz prosta, przeciwwskazaniem  do 
podawania wód zaw ierających kwas węglany. Pobudzenia w y
miotne staramy się usuwać, podając kaw ałki lodu do łykania. 
Jako środki pobudzające służą: rosół, herbata tudzież napoje 
wyskokowe niezaw ierające dwutlenku w ęgla, natomiast za
wierające niewielką ilość kwasu; napoje te należy zresztą po
dawać jedynie w ilości umiarkowanej oraz w postaci rozcieńczo
nej (koniak z mlekiem, jajkiem i t. p.).

* *
*

Po owrzodzeniach kiszkowych, przechodzimy obecnie do 
omówienia tak często spotykanego wrzodu żołądka.

Ze względów profilaktycznych godnym jest uwagi domnie
many zw iązek pomiędzy raptownem spożyciem  gorących pokar
mów a pomienionem cierpieniem. J est to bowiem rzeczą praw
dopodobną, że oparzenie błony śluzowej żołądka, podobnież 
zresztą, jak i mechaniczne jej zranienie może być wobec 
usposobienia do wrzodu, np. przy błędnicy lub nadkwaśności 
pierwszym  bodźcem do w ytw orzenia się wrzodu.
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Co się tyczy  leczenia dyetetycznego ostrego wrzodu żołąd
ka, to na tem miejscu pozostaje nam mało co dodać do nakreślo
nych przez nas poprzednio (str. 249) ogólnych zasad dyetetycz- 
nych przy krwotokach żołądkowych. W ykluczamy więc na począt
ku w szelkie odżywianie przez jamę ustną na przeciąg jednego  
lub kilku dni, później zaś przechodzimy do mleka, które podajemy 
najsamprzód w ilościach małych, co 2 godziny po 50 — 80 cm., 
ostudzone na lodzie ewentualnie rozcieńczone w sposób w iado
my. Zupy s ą  tu na początku pokarmem mniej właściwym , są 
bowiem mniej pożyw ne od mleka, prócz tego nie możemy 
ich wprowadzać na zimno, co jest wogóle wskazanem przy 
wrzodzie żołądka, chłodna bowiem zupa smakuje gorzej 
od zimnego mleka. Przez 8 dni należy pozostać przy absolut
nej dyecie mlecznej, zw iększając powoli i ostrożnie pojedyńcze 
porcye. Począw szy od drugiego tygodnia, dodajemy gęste  klei- 
ki z jajkiem  oraz papki na mleku, kładąc jednak wciąż je sz 
cze główny nacisk na mleko samo. P ożyw ienie takie, w  któ- 
rem mleko przew aża, należy podawać jeszcze przez kilka 
następnych tygodni; w przeciągu tego czasu przechodzi
my powoli do innych pokarmów, atoli zaw sze w ścisłym  
zakresie przytoczonych wyżej formułek dyetetycznych, a mia
nowicie: pokarmy, należące do formułki IV  podajemy w 3-im 
oraz 4-ym tygodniu, należące zaś do formułki V  —  w 5-ym  
oraz 6-ym (str. 220). Po za następną formułkę V I nie należy  
wykraczać przynajmniej jeszcze  przez następnych 6 ty g o 
dni, tak że zw ykle pożywienie ludzi zdrowych zezw alam y, na
w et wobec zupełnie gładkiego przebiegu gojenia się wrzodu, 
dopiero po upływie 3 m iesięcy od początku leczenia. W  p rze
ciągu pierwszych 2 — 3 tygodni leczenia wrzodu, chory po
winien leżeć  w łóżku oraz zachowywać ścisły  spokój, tym  
sposobem obniżamy do minimum natężenie przemiany m ateryi, 
zarazem  zaś ochraniamy żołądek od w szelkich szkodliwych lub 
przynajmniej zbytecznych ruchów i ucisku.

Zasady leczenia przew lekłego wrzodu żołądka są zupełnie 
też  same, co i ostrego. Tylko że tu okres, w ciągu którego w y
kluczamy zupełnie żołądek ze sprawy odżywiania, resp. odży
wiamy wyłącznie za  pomocą law atyw , powinien trw ać dłużej 
je szcze , czasami jeżeli stan ogólny na to pozwala, 8 —  14 dni, 
przyczem  chorzy muszą, rozumie się, zachowywać absolutny spo
kój oraz leżeć w łóżku.

Zasady żyw ien ia  chorych. 18
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D ość częstem  i niepożądanem następstwem  wrzodu żo
łądka umiejscowionego w okolicy odźwiernika bywa w ytw a
rzające się stopniowo zw ężenie bliznow ate ujścia żołądka. N ie 
uniknionym tego skutkiem bywa rozszerzenie żołądka wraz 
z zatrzym ywaniem  się jego  zaw artości tudzież występowaniem  
fermentacyj kwaśnych lub gazowych. O dyetetyce tych stanów  
mówiliśmy powyżej (str. 235).

Pomimo leczenia  dyetetycznego niepodobieństwem  bywa 
jednak przy wysokich stopniach zw ężenia uniknąć o sta tecz 
nie, jako ultima ratio, zabiegu chirurgicznego, pyloropla- 
styk i lub gastroenterostom ii. Poniew aż operacye te dają z a 
zwyczaj wyniki jaknajlepsze, nie należy przeto zw lekać, dopóki 
znaczny upadek sił nie zmusi wprawdzie chorego do pow zięcia  
radykalnego postanowienia, z drugiej strony jednak zm niejszy  
znacznie szanse na wynik pomyślny. N ależy  dodać i to je sz 
cze, że zw ężenie bliznowate, z początku dobrotliwe, może z bie
giem czasu przejść w rak, do czego przyczynia się, jak  należy  
przypuszczać, ciągłe drażnienie blizny przez zawartość żołąd
kową, przeciskającą się z trudem przez zwężone ujście. Zgubne
go tego zwrotu możemy uniknąć przez w czesne wykonanie ope- 
racyi.

* HsH:

L eczenie dyetetyczne raka żołądka nie daje żadnych wido
ków na pomyślne zejście ostateczne. W przypadkach, w któ
rych znajdujemy połączenie w szystk ich  możliwych czynników  
ujemnych, gdy w ięc siedliskiem nowotworu je s t  odźwiernik, co 
pociąga za sobą zw ężenie wraz ze zmniejszonem wydzielaniem  
kwasu solnego, ferm entacye w żołądku, niekiedy zaś je sz 
cze i owrzodzenie nowotworu, gdy zupełny upadek łaknie
nia łączy się z męczącem i bólami i wymiotami, wtedy kacliek- 
sya następuje nadzwyczaj szybko. W  innych razach, tam 
zw łaszcza, gdzie ujście do kiszek je s t  otwarte, upadek sił na 
stępuje wolniej, atoli je st on w końcu zaw sze nieunikniony. D z ia 
łają tu bowiem niszcząco na ustrój nietylko brak łaknienia oraz 
upadek odżywiania zależny od postępującego zaniku funkcyj 
żołądka, lecz również i patologicznie wzm ożony rozpad białka, 
w skutek prawdopodobnie wpływów toksycznych ukrytych w sa 
mej istocie nowotworu. W szelako niekiedy jesteśm y je s z 
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cze w stan ie  polepszyć na czas pewien ogólny stan chorego, jeżeli 
tylko posiadamy możność podawania mu w obfitej ilości pokarmów  
pożywnych, nieobciążających zbytnio żołądka. Mleko, papki na 
mleku, zw łaszcza  też owsiana, oraz jajo surowe rozbite sta 
nowią, tu zaw sze główne składniki pożywienia, do których mo
żemy dodać jeszcze  cały szereg preparatów odżywczych, 
dających się przeprowadzić w postać płynną, lub papkowatą. 
W szelk ie  b liższe szczegóły  wypływają, tu same przez się z tego, 
co rzekliśm y powyżej, również znajdują, tu zastosowanie całko
w ite  w szystkie wskazówki podane już wyżej odnośnie dyety, ja 
ką, należy zalecać przy zmniejszonej kwaśności, ferm entacyach  
w żołądku oraz zwężeniu odźwiernika.

Pożyw ienie nie drażniące ani chemicznie, ani też mecha
nicznie, może jeszcze  wpłynąć najprędzej na usunięcie bólów, 
będących zazw yczaj w związku z przyjmowaniem pokarmów.

Czy w reszcie należy wtedy, gdy żołądek już nic nie przyj
muje, przedłużać tragedyę przez stosow anie law atyw  odżyw
czych, pozostawić to muszę do W aszego uznania w każdym  
przypadku poszczególnym . U  chorych, którzy opadli z sił 
i z trudnością znoszą wszystko, cokolwiek im przykrość sprawia, 
napotkacie przy stosowaniu lawatyw na opór, z którym, wątpię, 
czy w alczyć zechcecie.

* **

Przedstaw iony powyżej obraz chorobowy nie obejmuje ra
ka, mającego siedlisko swe przy wejściu do żołądka, u wpustu. 
R ak ten bywa zazw yczaj zaliczany do raków przełyku. Rakom  
tym, o ile nie przechodzą one na żołądek, zazwyczaj nie towa
rzyszą  zaburzenia w trawieniu lecz jedynie objawy utrudnione
go, w reszcie zaś zupełnie przerwanego dostępu pokarmów do 
żołądka.

Zastosow anie dyety płynnej lub papkowatej staje się tutaj 
nader szybko konieczuem z powodów czysto mechanicznych. 
P ozatem  należy kierować się tu przy wyborze pokarmów głów 
nie ich pożywnością. Mleko, jaja, gęste  kleiki z mąki zbożowej 
lub z roślin strączkowych, papki na mleku, purée z mięsa, kar
tofli etc., stosowne preparaty odżywcze, jak  kakao owsiane, hy- 
giama i t. p., ewentualnie napoje wyskokowe stanowią tu pokar
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my najodpowiedniejsze. W  ogólności w ięc możemy tu zastoso
w ać nasze formułki dyetetyczne II , III , niekiedy zaś i IV  (str. 
219).

P rzy  bardzo wysokich stopniach zw ężenia przełyku może 
zachodzić konieczność wlewania pokarmów przez zgłębnik. 
Bądźcobądź należy łączyć zaw sze z podobnem odżywianiem bier- 
nein sondowanie przełyku w celu rozszerzenia miejsca zw ężone
go. Możemy w tedy powstrzym ać z pomyślnym skutkiem upadek 
sił na czas pewien, dopóki nie nastąpi zupełna niedrożność zw ę
żonego miejsca.

Zasady dyetetyczne przy zwężeniach przełyku pochodze
nia nie rakowatego są też same, co i przy zwężeniach pochodze
nia rakowatego, tylko rokowanie jest tu, rozumie się, lepsze.

B. D yeta ze szczególnem  uwzględnieniem przemiany 
materyi.

O dczyt X X I I I .

K uracye tuczące i ochudzające.

Sz. Pp.! N a czele stanów chorobowych, których leczenie  
dyetetyczne zależnem je st  głównie od zachowana się w nich 
przemiany materyi, musimy postawić stany n iedostatecz
nego oraz nadmiernego odżywiania ustroju, czyli, innemi słow y, 
stany chorobliwego wychudzenia tudzież chorobliwej otyłości.

Co się tycze przedew szystkiem  stanów niedostatecznego  
odżywiania ustroju, to mogą one być następstwem  najrozmait
szych  a naw et w ogóle w szystkich prawie chorób; stanom  
tym, gdziekolwiek je  spotykamy, należy, rzecz prosta, w e
dle możności przeciwdziałać. L eczen ie w ięc stanów n iedosta
tecznego odżywiania ustroju utożsamia się w łaściw ie, jak to 
możecie słusznie zarzucić, z zadaniem dyetetyki w ogólności. 
A toli poprawa silnie nadwerężonego ogólnego odżywiania sta 
nowi w ograniczonej tylko liczbie przypadków wskazanie tak  
pilne, że wysuw a się ono na pierw szy plan leczen ia  nietylko  
dyetetycznego lecz i ogólnego. Z e względu na te przypadk-
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zm uszeni jesteśm y w yznaczyć metodom, przeciwdziałającym  nad
miernemu wychudzeniu ustroju, m iejsce odrębne.

Przeciw ko zbytniemu wychudzeniu ustroju stosujem y t. z w. 
kuracye tuczące. Okazują się one najzbawienniejszem i dla 
mocno wychudłych suchotników (B r e h m k r , D e t t w e il e r ) oraz 
w przypadkach niestrawności nerwowej i braku apetytu, po
łączonych lub też niepołączonych z różnego rodzaju stanami 
hysterycznem i i neurastenicznem i( W e ir -M it s c h e l l , P l a y f a i r ). 
P rzyrost m ateryału ustrojowego wpływa tu zazw yczaj dodatnio, 
niekiedy w  stopniu zadziwiającym  na cierpienie zasadnicze, 
gruźlicę lub nerwicę. Prócz tego spostrzegam y niekiedy pod 
wpływem kuracyj tuczących u osób wychudzonych anemicznych  
poprawę lub nawet zupełny powrót do normy nieprawidłowego  
składu krwi.

B liż szy  mechanizm tego działania nie jest nam jeszcze  
znany. Musimy się zadowolnie pojęciem ogólnem, że wraz ze 
wzmocnieniem tudzież polepszeniem czynności w szystkich na
rządów, wzmacniają się również naturalne urządzenia obronne 
ustroju przeciwko wpływom chorobotwórczym, pewne zaś bar
dziej subtelne zboczenia przemiany materyi, którym mogą za 
w dzięczać sw e powstawanie nerwice, zostają usunięte i do
prowadzone do normy.

W reszcie  wskazanie do kuracyi tuczącej może dać również 
nerka wędrująca. D o utrw alenia nerki w normalnem jej poło
żeniu przyczynia się znacznie jej otoczka tłuszczowa. W raz 
z jej zanikiem nerka zaczyna się chwiać w swem położeniu. R ó w 
nież służą jako oparcie dla nerki nagromadzone w krezce ma
sy tłuszczow e, wypełniające sobą jamę brzuszną. N iekiedy  
zatem  udaje się umocnić na nowo nerkę wędrującą u osób 
wychudzonych przez pow iększenie masy tłuszczu. Zalecając  
choremu zachow yw ać przez cały czas kuracyi położenie pozio
me, a m ianowicie leżeć na wznak, zmuszamy tem samem nerkę 
do przyjęcia w łaściw ego położenia. Zupełnie toż samo dotyczy  
zresztą  również pewnych przypadków enteroptozy czyli opusz
czenia żołądka oraz innych trzew iów  brzusznych.

P rzy  kuracyi tuczącej, a przynajmniej w początkach jej ka
żem y zazw yczaj choremu leżeć w łóżku, co podnosi znakomi
cie jej działanie. Postępujem y w ten sposób zaw sze przy dye- 
tetycznem  leczeniu chorych dotkniętych cierpieniem nerwowem. 
W e w szystk ich  przypadkach cięższych  chory powinien prze
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strzegą ć w przeciągu pierwszych 2 tygodni zupełnego spokoju 
nie tylko fizycznego lecz i duchowego, by tym sposobem dać w y 
czerpanemu układowi nerwowemu możność niezbędnego wypo - 
czynku. Celu tego nie możemy zresztą  zazw yczaj osiągnąć bez 
usunięcia chorego od dotychczasowego jego  otoczenia.

W  celu usunięcia ujemnego wpływu, jaki absolutny 
spokój wyw iera na łaknienie, odżywianie mięśni oraz po
trzebę snu, stosujem y łagodny ogólny masaż ciała oraz fa- 
radyzacyę mięśni, następnie zabiegi w odolecznicze, polegające  
na chłodnych wycieraniach i letnich kąpielach, w reszcie g i
mnastykę bierną. W  miarę tego jak chory nabiera sił, prze
chodzimy stopniowo do czynnego ruchu fizycznego i pracy 
umysłowej.

Z uw ag naszych w ypowiedzianych w pierwszym odczycie 
przypominacie sobie, że istnieją tylko dwie zdolne do w yzw ala
nia energii substancye pokarmowe, które mamy możność gro
madzenia w ustroju, mianowicie tłuszcz i białko, to ostatnie we 
w szystkich narządach, głównie wszakże w mięśniach, p ierw szy zaś 
w różnych miejscach ustroju, w tkance łącznej, która służy dlań 
zazwyczaj jako miejsce składowe. W ęglowodany nie dają się 
nagromadzić w żadnym miejscu ustroju. Zaznaczyliśm y rów
nież, że jako źródło białka odkładającego się w ustroju może 
służyć jedynie białko pokarmów, gdy tłuszcz w ytw arza się 
zarówno z tłuszczu, jak  z węglowodanów, jak  i z białka.

Już sama ta różnorodność źródeł, z których tłuszcz po
w staje w ustroju, każe przypuszczać z pewnem prawdopodo
bieństwem, że może się on gromadzić łatw iej i w ilości w iększej, 
aniżeli białko, i tak też je st w istocie. W chodzi tu atoli w grę 
i inny jeszcze czynnik o w iele ważniejszy. Gdy bowiem tłuszcz  
możemy nagromadzić w ustroju prawie zaw sze, znaczniejszy  
przyrost białka następuje jedynie wtedy, gdy narządy zaw iera
jące znaczną ilość białka znajdują się w warunkach, sprzyjających  
szczególnie ich rozrostowi. Jednym z najważniejszych warunków  
takich je s t  usilna praca mięśniowa. W iem y o tem w szyscy, 
że gim nastyka wpływa w wysokim stopniu na rozrost mięśni. 
Ju ż sama gim nastyka nawet bez podniesienia zaw artości białka  
w pożywieniu wyw ołuje znaczne powiększenie objętości mięśni, 
do czego niezbędnym jest, rozumie się, przyrost białka. W ten  
sam sposób przejawia się energia rozrodcza mięśni oraz innych 
narządów białkowych u osobników będących w okresie rozwo
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ju, tudzież u tych, których narządy w skutek przebytej choroby 
łub głodzenia znajdują się w stanie zaniku. I  tu również ko
mórki, w których zawartość białka u leg ła  zmniejszeniu, oraz 
komórki nowo wy tworzone wchłaniają łakomie białko z pokar
mów. W  porównaniu z temi czynnikami samo podniesienie 
zaw artości białka w pożywieniu w pływ a w stopniu bardzo 
nieznacznym na przyrost białka w ustroju. Ustrój bowiem nie 
zużytkowuje nawet wcale znacznych ilości białka, które doń 
wprowadzamy, lecz rozkłada je prawie całkowicie. Jedynie  
gdy obok białka wprowadzamy znaczną ilość tłuszczu i węglo
wodanów, możemy osiągnąć, niezależnie od warunków wym ie
nionych, w iększy oraz trw alszy przyrost mięsa w ustroju, w tedy  
bowiem siły  oksydacyjne ustroju skierowują się ku ciałom  
bezazotowym , chroniąc tym sposobem pewną ilość białka od roz
kładu. Nader dogodną miarą przyrostu substancyi ustrojowej 
jest, jak  wiadomo, przybytek w agi ciała. Błędem  atoli było
by chcieć sprowadzać przyrost taki całkow icie do przyrostu 
tłuszczu, resp. białka, ustrój bowiem zatrzymuje w sobie rów
nież zaw sze rozmaitą ilość wody. Co prawda ostateczność ta
ka, by przybytek na wadze zależał wyłącznie od wody zatrzy
manej w ustroju, mogłaby się zdarzyć jedynie chyba u chorych, 
w których ustroju znajdują się patologiczne zbiorowiska wody, 
a w ięc u chorych dotkniętych cierpieniem serca, nerek, ka- 
cliektyków  i t. p.

Przy stosowaniu kuracyi tuczącej, należy uwzględniać 
zarówno ilość jak  i jakość pożywienia. R zecz prosta, że 
pierw szy z warunków wymienionych je st  o wiele w ażniejszy. 
J e ż e li bowiem pożywienie jest pod względem  ilościowym  niedo
stateczne, to przybytku w ogóle nie osiągniem y, z jakichkolwiek  
pokarmów będzie się ono składało, gdy natom iast człowiek du
żo jedzący  nabiera zaw sze znacznej tuszy n iezależnie od tego, 
jak ie pokarmy spożywa. O ile w szakże fakt ten jest jasnym  
dla obeznanych ze sprawami przemiany m ateryi, o tyle laik, 
zazw yczaj zadający sobie tylko pytanie „co należy jadać?“, 
uprzytomnia go sobie rzadko w św ietle należytem.

W iem y o tem ,że  chcąc osiągnąć przyrost tłuszczu lub białka, 
musimy dostarczać ustrojowi sumę kaloryj bądźcobądź w yższą  
po nad tę ilość energii, która niezbędną jest do zachowania  
ustroju przy życiu. W yłuszczyliśm y już szczegółow o na innem 
miejscu, jaka ilość energii potrzebną jest w tym celu w roz
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maitych warunkach (str. 214). N a  zasadzie danych p rzyto
czonych powyżej, należy uważać 30 kaloryj na i kg. w agi jako  
ilość niezbędną do utrzymania równowagi w ustroju osobni
ka potrzebującego kuracyi tuczącej, a w ięc osobnika silnie w y
chudzonego i nie wykonywującego żadnej m ęczącej pracy fizycz
nej. Otóż okazuje się, że gdy ilość ciepłostek dostarczanych  
ustrojowi przew yższa mniej więcej w dwójnasób sumę pow yż
szą, to osiągamy w przeciągu 3 tygodni 7 do 10 funtów p rzy
bytku na wadze (H ir s c h f e l d ).

A toli złudzeniem byłoby mniemać, że wprowadzenie po
dobnej ilości pokarmów jest możliwem we w szystk ich  wo- 
góle przypadkach lub też zaw sze od sam ego już początku. N ie 
podobna bowiem obarczyć odrazu tak znacznym ciężarem na
rządów trawienia, które wskutek niedostatecznego odżyw iania  
ustroju, trwającego niekiedy m iesiące i lata, odzw yczaiły się od 
nadmiernej pracy; należy raczej zostaw ić im czas pew ien, by 
m ogły przystosow ać się do nowych warunków. Bądźcobądź po 
upływie 2 —3 tygodni dochodzimy już zazw yczaj do najw yższej 
miary.

A toli naw et wtedy gdy chodzi nam tylko o zaspokojenie 
ilościowych potrzeb ustroju, nie je st obojętnem, jakiem i posłu
gujemy się pokarmami. Najmniej nadaje się tu chyba do za
jęcia  stauowiska przodującego białko, rozkłada się ono bo
wiem nadzwyczaj łatw o, tak że dopiero po wprowadzeniu bar
dzo znacznego nadmiaru jego  do ustroju może nastąpić przy
rost tłuszczu. N ajłatw iej osiągnąć możemy przyrost tłuszczu, 
jeżeli wprowadzamy do ustroju tłuszcz. Gała trudność polega  
tu tylko na tern, że tłuszcz podawany w znacznej ilości, budzi 
zazw yczaj w chorych w stręt oraz wywołuje rozmaite zaburze
nia w trawieniu. N atom iast węglowodany posiadają jako źródło 
obfitego w ytwarzania się tłuszczu w ustroju tę wysoką z a 
letę, że można je  wprowadzać bez trudu do ustroju w rozm ai
tych postaciach, są zaś obok tego łatw o strawne.

D alej należy wziąć pod uwagę, że pewne pokarmy, a zw łasz
cza mięso, wywołują bardzo szybko uczucie nasycenia, nato
m iast znowu w innych, jak  np. w pokarmach roślinnych i zu
pach, zachodzi uderzająca nieproporcyonalność pomiędzy obję
tością, a wartością odżywczą. Obydwa te czynniki nie pozwa
lają na wprowadzanie tych pokarmów w ilości dostatecznej.
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Przeciw ko podawaniu w iększych ilości mięsa przykuracyi 
tuczącej przemawia i to jeszcze , że chorzy z brakiem łaknie
nia, odczuwają, jak to możemy spostrzegać dosyć często, szcze
gólną niechęć do tego w łaśnie pokarmu. Wspominaliśmy już 
o tem poprzednio, że chory dotknięty brakiem łaknienia spożyje 
niekiedy chętniej pieczeń na zimno, aniżeli na gorąco. N ależy, 
rozumie się, umieć spożytkować fiikty podobne. Szczególnie zaś 
pamiętać musimy o wszelkich wogóle środkach, służących do 
zw alczania braku apetytu (str. 250). N ależy zatem uwzglę- 
duiać wedle możności indywidualne potrzeby smakowe chorych, 
dbać o możliwe urozmaicenie pożyw ienia, zarówno o ile to do
tyczy jego  formy, jak i dodatków do niego, ewentualnie stosować 
odpowiednie środki pobudzające, jednem słowem  wprowadzać 
w grę w szelk ie środki, jakiem i rozporządza dyetetyka oraz 
sztuka kucharska.

W ielką wartość posiadają w kuracyach tuczących po
karmy płynne nie dla tego, by woda zawarta w pokarmach 
tych miała, zgodnie z w ielce rozpowszechnionem , lecz bynaj
mniej nie dowiedzionem mniemaniem, tuczyć, lecz dla tego, że 
wprowadzanie ich do ustroju nie nastręcza żadnych trudności, 
prócz tego zaś są one łatwo strawne. P ierw szy warunek po
siada w agę ze względu na brak łaknienia, drugi zaś ze w zg lę
du na to, że pozwala nam możliwie najmniej obarczyć żołądek  
oraz kiszki.

Już ze względów  wymienionych mleko powinno stanowić 
główną podstawę, w każdym zaś razie nieodzowną składową  
część pożywienia przy każdej kuracyi tuczącej. Zbytecznem  
je st przytoczenie tu raz jeszcze  innych różnorodnych jego  zalet, 
nadających mu również wysoką wartość. Omówiliśmy to już 
szczegółow o poprzednio (odczyt V III). Z w łaszcza  w leczeniu  
gruźlicy mleko, czy to krowie, ośle, kozie lub kobyle zajmowało 
wybitne stanowisko już za najdawniejszych czasów.

W  celu przezw yciężenia w strętu chorych do mleka, na
leży posiłkować się środkami wymienionemi powyżej (str. 95). 
Podobnież w wyjątkowych razach, gdy posiadamy pewność 
zarówno co do czystości obory jak  i co do stanu zdrowia zw ie
rząt, możemy zezw olić „mleko prosto od krow y“ czyli mleko 
nieprzegotowaue, otrzymane wprost z udoju. _ Zam iast mleka 
zw yczajnego możemy podawać również kefiir lub mleko kwaśne.
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0  ile wartość mleka polega na właściwym  stosunku po
między ilością zaw artego w niem białka, tłuszczu i w ęglow oda
nów, o tyle wartość śmietanki, m asła oraz jaj w kuracyacli tu
czących jest zależną od znacznej zaw artości w nich tłuszczu. 
Również posługiwać się możemy tranem jako środkiem, posiada
jącym znaczną zaw artość tłuszczu. W ażniejsze z pokarmów w ę
glowodanowych, któremi posługujemy się w kuracyach tuczą
cych, są: pieczywo, bułki, sucharki, cakes i t. p., następnie po
traw y mączne, cukier, czekolada, kakao, kakao owsiane. N a
tomiast trzecie dopiero m iejsce zajmuje mięso jako pokarm  
wyłącznie białkowy.

B ez jarzyn oraz innych dodatków do mięsa obejść się 
nie zdołamy ze względu na ich wartość smakową, dodatnie dzia ła
nie na perystaltykę kiszek, jakoteż i ze względu na to, że są  
przyrządzane z tłuszczem  oraz z mąką. N ależy  je  atoli po
dawać jedynie w ilościach umiarkowanych.

1 napoje wyskokowe w ilości umiarkowanej posiadają rów
nież pewną w artość, ułatwiają nam bowiem wprowadzanie 
pokarmów, głównie zaś pokarmów tłustych w ilości w iększej, obok 
tego zaś dostarczają jeszcze same przez się ustrojowi pew 
ną ilość ciepłostek i tern samem oszczędzają tłuszcz.

Jako punkt w yjścia przy układaniu jadłospisu dla kuracyj 
tuczących najlepiej je st  wzięć mleko. D zienną ilość mleka n a
leży liczyć przeciętnie na 1 do 2 litrów, co przedstawia w ar
tość 700 do 1400 kaloryj. Czasami możemy dochodzić do ilości 
w iększych, do 3 litrów dziennie. W ielce stosownem  jest dodanie 
jeszcze  10 0—20 0 ctm. śmietanki w tych przypadkach, w których  
chorzy dobrze ją znoszą—znoszą zaś ją dobrze prawie za w sze— 
a mianowicie w ten sposób, że część jej dodajemy do mleka, 
część podajemy w postaci czystej, część zaś używamy do p rzy 
rządzenia potraw. Jeżeli dodamy jeszcze do tego, że użyję  
przykładu konkretnego, 4 jaja =  280 kaloryj, 60 grm. suchar
ków ( =  6 sztuk Friedrichsdorfskicb) =  200 kaloryj, 100 grm. 
chleba lub bułki = 1 2 0  kaloryj, 300 gr. mięsa (zważonego na 
surowo i bez kości) =  360 kaloryj oraz 250 ccm. wina =  150 
kaloryj, to pożywienie to będzie przedstaw iało już w sumie ogól
nej wartość 2,000, resp. 3,000 kaloryj, którą to cyfrę możemy 
jeszcze  powiększyć znakomicie przez dodanie masła do chleba, 
legomin, jarzyn do mięsa, kakao, cukru etc.

Chorzy jadają w ogóle 5 — 6 razy na dzień, mniej więcej 
o godz. 7-ej, 10-ej, 1-ej, 4-ej, 7-ej i 9-ej (o tej ostatniej godzinie
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tylko szklankę mleka). M leko należy pijać, jak  to już nadmie
niliśmy, po jedzeniu, powolnemi łykami. J eże li chory wypija 
na pierw sze śniadanie oraz o 4-ej po południu po lf2 litra, na 
drugie zaś śniadanie oraz przed pójściem spać po 4/ł litra, w y
nosi to już razem 1 £ litra.

W celu zaznajomienia W as z zasadniczem i sSposobami sto
sowania kuracyi tuczącej, przytoczę tu przepisy niektórych au
torów, posiadających szczególne doświadczenie w tej specyalnej 
dziedzinie. A  więc przedewszystkiem  przepisy DETrwEiLEa’a *), 
przeznaczone specyalnie dla suchotników. Z aleca on: „Pomię
dzy 7-ą a 8 ą pierw sze śniadanie ze znaczną ilością masła oraz 
miodu do białego chleba w najprzedniejszym gatunku lub też  
innego pieczyw a, po zupełnem nasyceniu szklanka mleka (V4 do 
V3 litr.), którą należy wypijać powoli, nader drobnemi łykami. 
O 1 O-ej krótkie śniadanie, poczem szklanka mleka, o 1-ej dobry, 
posilny obiad, złożony z pokarmów m ieszanych, tłustych, 1 —  2 
szklanki wina, o 4-ej szklanka mleka, do tego nieco sucharków  
lub bułki, o 7-ej kolacya, złożona z mięsa gorącego i zimnego, 
purée z kartofli, ryżu, dobrej sałaty, kompotu oraz wina, 
o 9-ej 1 szklanka mleka z dodatkiem 3 — 4 łyżeczek  koniaku. 
J e ż e li chory nie ma apetytu, należy podnieść natychm iast ilość 
m leka”.

Nader w łaściwem  je s t  wydawanie chorym przepisu dyete- 
tycznego na piśmie. Nadaje się np. w tym celu następujący  
szem at, zalecony przez PE N zourPa 2) i przeznaczony również 
specyalnie dla suchotników.

Rano . . Godz. . . litr. mleka . . Przebudzenie.
„ . . „ . . jaja, kiełbasa, szynka . . litr.

mleka.
Obiad . . „ . . mięso, tłuszcz, jarzyna, legom i-

na . . litr. wina.
Podw ieczorek „ . . litr. mleka, chleb.
W ieczorem  . . „ . . pieczeń na zimno, masło, chleb,

. . litr. wina, . . litr. piwa, . .
litr. mleka.

W nocy . . „ . . litr. mleka.
N B . M leko przegotowane.

') Verhandl. des VI Kongressos f. iun. Medic. str. 31 i nast.
2) P ę n z o l d t  S t i s t z i n g ,  Handbueh der Therap. Leczenie gruźlicy.
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Formularz podobny, pozostawiając do uznania odstępy 
czasu pomiędzy jednem  jedzeniem  a drugiem, pozwala na do
kładne oznaczenie pory, kiedy chorzy mają jadać, ścisłe  określe
nie ilości pokarmów i napojów, i w reszcie na dodanie innych 
jeszcze pokarmów, względnie do indywidualnych w łaściw ości 
danego przypadku, które to 3 punkty posiadają szczególną w a
gę, jak  słusznie zaznacza P k n z o l d t . Z byw ając bowiem cho
rych zwykłym ogólnikowym przepisem „jadać dobrze, często  
i dużo oraz pijać dużo m leka”, nie mamy żadnej rękojmi, że ci 
natrafią na w łaściw ą miarę.

U  chorych, dotkuiętych cierpieniami nerwowemi, przy któ
rych to cierpieniach W e ir -M it s c h e l l  i P l a y f a ir  pierw si z a 
początkowali kuracye tuczące, B in s w a n g e r  ’) stosuje następują
cy szem at żywienia:

„ l. Godz. 7-ma rano: 250 gr. mleka (przegotow anego) lub 
kakao, resp. kakao owsianego (ugotowanego na wpół z mlekiem  
i na wpół z wodą), do tego 2—3 cakes, resp. sucharków.

2. Godz. 9-a przed południem: filiżanka bulionu, 20 grm. 
mięsa, 30 grm. chleba GrahanTa lub grzanek (Toast), 10 grm. 
masła.

3. Godz. 11-a przed południem: 125 — 175 gr. mleka z do
datkiem 1 łyżk i stołowej ekstraktu słodow ego lub 1 żółtka.

4. Godz. 1-a w południe: 80 — 100 gr. kleiku owsianego, 
jęczm iennego, ryżow ego, krupniku etc., 50 gr. pieczeni, 10 gr. 
kartofli, 7 — 10 gr. jarzyny, 20 gr. słodkiej legom iny z ryżu, 50 
gr. kompotu.

5. Godz. 4-a po południu: 125 gr. lekkiej herbaty lub 
mleka z dodatkiem ekstraktu słodowego lub kakao, 2 cakes.

6. Godz. 6-a wieczorem: 20 gr. mięsa (pieczeń na gorąco 
lub na zimno, surowe mięso skrobane, szynka, ozór i t. p.), 10 
gr. chleba G raham ^ lub grzanek (Toast), 5 gr. masła.

7. Godz. 8-a wieczór: 125 gr. kleiku jęczm iennego, owsia
nego, krupniku etc. z 10 gr. masła oraz 1 żółtkiem.

8. Pomiędzy 9'/a a 10-ą wieczór: 125 gr. mleka z ekstrak
tem słodowym.

' )  P k n z o l d t - S t i n t z i n g . Haudb. d. Therapie. Kuracye odżywcze 
przy chorobach nerwowych.
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Ilości pomiecione należy stopniowo powiększać, tak że po 
upływie 14-tu dni ilość m leka, resp. kakao i kleiku zostaje zdw o
joną, ilość zaś mięsa, chleba i masta potrojoną. Do tego trzeba  
dodawać w iększe ilości kompotu , niewielką ilość jarzyn św ie
żych oraz zw ykłych legom in”.

Napoje w yskokowe oraz kawa, które jako środki pobudza
jące działają zazw yczaj ujemnie na osoby nerwowe, są w ogóle 
zabronione.

„Jedynie w wyjątkowych razach gdy mięso wzbudza  
w chorym nader silny w stręt, można dodawać do każdej łyżecz
ki drobno posiekanego mięsa w celu poprawienia smaku po kilka 
kropli portwejnu lub sherry”.

Co się tyczy zw ykłego przebiegu kuracyi P l,a y f a i r ’o w - 
skiej, to B i n s w a n g e r  na zasadzie w łasnego doświadczenia „zga
dza się z innymi autorami, że, jakkolwiek trudno bywa na począt
ku skłonić chorych do spożycia takich ilości pokarmów, n ie
mniej przeto kuracya ta działa zadziwiająco w tym kierunku, 
że usuwa niestrawność. Obłożenie języka, skłonność do dła
wienia się i wymiotów, bolesność w okolicy żołądka, uczucie 
ciśnienia i pełności w całym brzuchu—w szystko to znika nader 
szybko, jeżeli tylko zdołamy skłonić chorych, by, nie zważając 
na w szystkie te niewątpliwie nader przykre objawy, podjęli 
śmiało walkę z upośledzeniem  zdolności traw iennej”.

„Jeżeli naw et na początku kuracyi pojawiają się wymioty, 
nie należy przerywać kuracyi, lecz natomiast zmuszać chorych, 
by jadali zaw sze o oznaczonej porze, gdy zaś to jest koniecz- 
nem, wprowadzać pokarmy naw et siłą. Powinniśmy nieustannie 
przekonywać chorych, że zjawiska te, zależne jedynie od wzmo
żonej pracy ich narządów trawieuja, są nieuniknione, i że ustą
pią tem szybciej, im ściślej będą oni przestrzegali pewnych sta
łych, z góry ułożonych norm żyw ien ia“. Jedynie wystąpienie  
praw dziw ego nieżytu żołądka, objawiającego się silniejszem  
obłożeniem języka, obecnością w wymiocinach mas rozkłado
wych, gorączką, ewentualnie i herpes labialis i t. p., zmusza nas 
do przerwania kuracyi przynajmniej na czas pewien.

Przepisy B i n s w a n g e r ^  odbiegają od pierwotnych przepi
sów W E iR -M iT S C H E L i/a  i in. o tyle, że autorzy pomienieni rozpo
czynali od kuracyi w yłącznie mlecznej, przechodząc dopiero po
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upływie pewnego czasu do pożywienia m ieszanego. Z aczy
nali oni mianowicie od tego, że podawali po 9 0 —120 ccm. mleka 
w odstępach 2 —3 godzinnych. Po 3— 4 dniach podnosili dzien
ną ilość mleka do \ XJ2—3 litrów. Mleko to należało pić nadzw y
czaj wolno, tak by np. na wypicie xf2 litra zużyć przy
najmniej 1/2 do 3/4 godziny. Chorzy mogli otrzym ywać stosow 
nie do życzenia mleko wprost z udoju lub też przegotowane, 
zbierane lub niezbierane, gorące lub zimne, bez wszelkich do
datków lub też z dodatkiem herbaty, kawy, soli kuchennej, cu
kru, wody wapiennej, odwaru z ryżu lub jęczm ienia.

B in s w a n g e r , wobec trudności, z jakiem i połączone jest  
stosowanie wyłącznej kuracyi mlecznej, ze względu na w stręt 
chorych do mleka, w idział się znaglonym do podawania 
z samego początku już pożywienia m ieszanego, wym ienionego  
powyżej. Zarówno jedną jak  i drugą metodą osiągnięto wyniki 
doskonałe. O statecznie bowiem chodzi jedynie o wprowadzenie  
niezbędnej ilości pokarmów oraz o w łaściw y stosunek pomiędzy 
pojedyńczemi substancyami pokarmowemi. N atom iast prowa
dzące do tego celu drogi poszczególne mogą być różne.

* **

Zwróćm yż się obecnie do stanu wręcz przeciwnego, stanu  
nadmiernego odżywiania ustroju czyli otyłości. W ym aga ona 
oczyw iście leczenia również wprost odwrotnego, a mianowicie 
k u r a c y i  o c h u d z a j ą c e j .

Nadmiar tłuszczu w ustroju bywa szkodliwym z rozm ai
tych względów. Ju ż samo mechaniczne obarczenie ustroju  
tłuszczem  czyni osoby dotknięte otyłością ociężałem i oraz leni- 
wemi i tym sposobem sprowadza pośrednio w szelkie niepożądane 
skutki, wynikające z niedostatecznej czynności mięśni: osłab ie
nie wraz z zanikiem mięśni, n iedostateczne ćw iczenie serca, 
opieszałe ruchy kiszek i t. p Nadmierna w szakże zaw artość  
tłuszczu wywołuje również i oezpośrednio znaczne zaburzenia  
w ustroju. N ajw ażniejszem  z nich jest obrastanie tudzież prze 
rastanie serca tłuszczem , który, uciskając na serce, powoduje 
ostatecznie częściow y zanik wraz ze znacznem  osłabieniem tego  
narządu. Następnie masy tłuszczow e nagrom adzone w ustroju
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mogą uciskać na naczynia krwionośne, zw łaszcza na żyły  i tym 
sposobem utrudniać również pracę serca. Obok tego w przy
padkach otyłości w ysokiego stopnia nadmiar tłuszczu wywiera 
bezpośrednio wpływ ujemny również i na czynność oddecha- 
nia, z jednej strony bowiem brzuch wypełniony masami tłusz- 
czowem i, nagromadzonemi w krezce, ściska klatkę piersio
wą, z drugiej zaś strony pancerz tłuszczow y otaczający piersi 
utrudnia ruchy oddechowe.

Przyczyną otyłości byw a zaw sze przew aga pokarmów 
wprowadzanych nad ilością substancyiw ypotrzebow anej w ustro
ju. Mówiąc o kuracyach tuczących, wspominaliśmy już, że 
nadmiar pokarmów, gromadząc się w ustroju, zbiera się w nim 
prawie w yłącznie w postaci tłuszczu, przyczem obojętnem jest  
zupełnie, czy  w pokarmach wprowadzanych przeważa tłuszcz, 
czy  w ęglowodany, czy nawet białko. N aw et alkohol, który sam 
nie zamienia się w szak na tłuszcz, działa w tym samym k ie
runku, sprzyjając gromadzeniu się tłuszczu w ustroju, przytem  
źródłem tego tłuszczu są tłuszcz oraz węglowodany, zaw arte  
w pokarmach (str. 153). U  osobnika więc, spożywającego sta 
le zbyt w ielką ilość pokarmów, musi w końcu w ystąpić otyłość  
niezależnie od tego, jak ie pokarmy on spożywa. W idzimy też, 
że rzeźnik staje się przy pożywieniu m ięsno-tłuszczowem  za
równo otyłym, jak  i piwosz, wprowadzający do sw ego ustroju 
nadmierną ilość węglowodanów oraz alkoholu.

W  przeważnej liczbie przypadków otyłość wywołuje taki 
nadmiar pokarmów, który w tych samych warunkach mu
siałby u każdego człow ieka ten sam skutek sprowadzić. 
A toli o nadmiarze tym nie należy sądzić z ilości pokar
mów, którą spożyw a osobnik, już dotknięty zupełnie wyraźną  
otyłością. Jak  to już bowiem nadmieniliśmy wyżej (str. 214), 
otyły potrzebuje do utrzymania równowagi ustroju o wiele 
mniejszej ilości ciał odżywczych, aniżeli człow iek normalny, 
przyczem  nader skąpo wykonywane ruchy mięśniowe obniżają 
zazw yczaj jeszcze  więcej potrzeby odżyw cze otyłego.

N iekiedy w szakże zdaje się w ystępow ać w charakterze  
czynnika etyologicznego nie tyle stałe przekraczanie miary po
żyw ien ia  niezbędnego dla ustroju, ile pewne zboczenie przemia
ny m ateryi, dotyczące czy to sprawy wypotrzebowania czy
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też gromadzenia się materyi w ustroju, tak że niektóre osoby 
tyją przy takim trybie żywienia, który u innych nie wywołałby  
jeszcze takiego skutku.

Dowodzą tego przedewszystkiem  wysokie stopnie otyłości, 
spostrzegane u członków rodzin całych, u których cierpienie to 
rozwija się niekiedy już od wczesnych lat dziecięcych, następnie 
fakt, że kobiety w okresie klimakterycznym lub też po trzeb ie
niu zaczynają zazw yczaj tyć, pomimo że tryb życia ich pozostał 
bez zmiany, że pewne zw ierzęta domowe łatwiej je st utuczyć 
od innych i t. p.

Otóż można tu przypuścić zarówno pierwotne obniżenie 
potrzeb odżyw czych u tych osób, jak też obniżenie specyficznej 
zdolności rozkładania tłuszczu, skutkiem czego tłuszcz b ez 
pośrednio wprowadzony lub też pow stały z innych pierw iastków  
pokarmowych, nie spala się w  ustroju ich w  należytej mierze. 
Trzecią m ożliwość przypuszcza v. Noorden. Mniema on miano
wicie, że u pewnych osób je s t  upośledzoną pierwotnie zdolność 
spalania węglowodanów, skutkiem czego w zm aga się zastępczo  
przemiana węglowodanów na tłuszcz. W  hypotezie tej znajdu
jem y zarazem fizyologiczne w ytłom aczenie znanego faktu k li
nicznego, że otyłość występuje częstokroć w połączeniu z cu 
krzycą.

W szelako pytanie, czy na otyłość należy zapatryw ać się 
zaw sze, jako na sprawę zw ykłego tuczenia, czy też może ona 
być również następstwem  zaburzenia w przemianie materyi, 
ma nie tylko teoretyczne, lecz i doniosłe praktyczne znaczenie. 
N ależy bowiem oczekiwać, że ochudzanie chorych ostatniej ka- 
tegoryi będzie zabiegiem  nie tylko trudniejszym do wykonania, 
lecz również poważniejszym  w skutkach, aniżeli w pierwszym  
przypadku. W krótce będziemy mieli sposobność om ówienia tych  
możliwych następstw.

Co się tycze dyetetyk i kuracyj ochudzających, to wypływa  
ona wprost z wygłoszonych przez nas powyżej prawideł, odno
szących się do kuracyj tuczących.

Główną zasadą kuracyi ochudzającej je s t  zredukowanie 
ilości pokarmów wprowadzanych do ustroju poniżej tej miary, 
która niezbędną je s t  do utrzymania równowagi w ustroju. Tym 
sposobem zmuszamy ustrój do tego, by pokrywał część swych  
potrzeb kosztem nagromadzonego w nim tłuszczu. A toli po
stępowanie w yłącznie dyetetyczne łączym y jeszcze  z innemi
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czynnikami, a mianowicie zalecam y usilniejszą pracę mięśniową 
oraz zabraniamy długo sypiać, które to czynniki zwiększają 
je szcze  więcej ilość materyi wypotrzebowanej w ustroju, obok 
tego zaś zapobiegamy nadmiernemu oszczędzaniu ciepła przez 
zbyt ciepłe ubieranie się lub zbyt silne ogrzewanie mieszkań.

Zużyw anie się m ateryału ustrojowego pod wpływem zmniej
szonego dowozu pokarmów dotyczy wprawdzie głównie tłuszczu, 
atoli nie w yłącznie. U strój bowiem traci również bardzo łatwo  
i białko, któremu to zjawisku staramy się słusznie wedle możno
ści zapobiegać. K uracye oehudzająee dawały już bowiem nie
kiedy wyniki nader smutne. Zam iast ulgi i wzmocnienia po 
zmniejszeniu się tuszy, w ystępow ały nader przykre lub nawet 
groźne objawy osłabienia ogólnego, zw łaszcza  serca, oraz ner
w owości. Objawy te kładzono, co prawda bez ścisłych na to 
dowodów, na karb znaczniejszej utraty białka; musi to mieć 
m iejsce istotnie, zw łaszcza  wtedy, gdy osłabienie dotyka mięśnie. 
Oprócz mięśni i inne jeszcze  narządy mogą uledz uszkodzeniu  
wskutek utraty cia ł azotowych. Co się tyczy  specyalnie serca, 
to należy pamiętać o tern, że przerastanie tego narządu tłu sz 
czem, jakkolw iek samo przez się je st zjawiskiem nienormalnem, 
przedstaw ia jednak w danym wypadku stan, do którego narząd 
ten już naw ykł. Zbyt szybka zmiana tego stanu może się dać 
odczuć dotkliw ie, usuwając bowiem tłuszcz z serca, pozbawiamy 
je  tern samem substancyi, spajającej jego pierw iastki mięśnio
we, skutkiem czego te ostatnie tracą wszelką wewnętrzną łą cz
ność.

O tóż niepożądanych skutków kuracyi ochudzającej możemy 
uniknąć tern pewniej, im ostrożniej czy li wolniej będziemy stoso
wali ochudzanie. Tę zasadę pragnąłbym wpoić w W as jaknaj- 
głębiej. O szczędzi ona Wam niem iłego rozczarowania, jakiego  
m usicie doznać zaw sze, gdy z człow ieka tłustego lecz rzeźkiego  
jeszcze  uczynicie chudą wprawdzie lecz nerwową istotę, która 
straciła  znacznie na sprawności i której musicie przeto starać 
się przysporzyć możliwie najprędzej znowu kilka kilogramów  
w agi. Obok dyety ochudzającej ważnem je s t  również podnie
sienie, przy ścisłem  uwzględnieniu warunków indywidualnych, 
sumy pracy m ięśniowej. Stosow nie w ięc do przypadku będą 
się tu nadawały: spacer, gim nastyka, chodzenie po górach, jazda  
konna, jazda na rowerze lub też jakikolwiek inny sport. Tym

Zasady żyw ien ia  chorych. 19
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sposobem nie tylko zwiększam y, jak  to zaznaczyliśm y powyżej, 
ilość spotrzebowanego tłuszczu, lecz, co najważniejsza, chro
nimy również mięśnie od utraty białka. Czynny bowiem  
mięsień posiada zaw sze, jak  to już rzekliśm y w yżej, skłonność 
do powiększania swej objętości.

Z nowszych doświadczeń nad przemianą m ateryi zdaje się 
zresztą wypływ ać, że przy dyecie, zawierającej w zględnie  
znaczną ilość białka, po za tern zaś mającej w szelk ie cechy dye- 
ty  ochudzającej, ustrój chudnie, lecz zazw yczaj białka nie 
traci.

M iewa to m iejsce, jak to możemy obrachować na zasadzie  
cyfr podanych w jednej z prac D a ppe r ^  *), wtedy, gdy 3 0 —40£ 
ogólnej sumy ciepłostek  zawartych w pożywieniu przypada na 
białko. Cyfra ta je st bądźcobądź bardzo wysoką, w normalnem  
bowiem pożywieniu przeciętnem  na białko przypada, jak  to so
bie przypominamy, zaledw ie 16— 17% ogólnej ilości kaloryj.

F ak t ten zasługuje, rozumie się, na uw agę, atoli w zględy, 
przytoczone w yżej, nie tracą przez to bynajmniej na wadze. 
W ymieniona bowiem zasada dopuszcza również i wyjątki, jak
kolwiek w yjątków tych dotychczas ani w ytłom aczyć ani też  
z góry określić nie możemy.

Jako miara tego, o ile regulamin dyetetyczny, zalecony 
w danym przypadku, je st  dla chorego właściwym , służyć może 
zaw sze stan sił oraz ogólne poczucie chorego w okresie kura- 
cyi. M yśl, by obrachowywać co kilka dni bilans białkowy dro
gą dokładnego badania przemiany m ateryi, wykonalną jest jedy
nie w specyalnych zakładach, nie zaś w praktyce ogólnej. 
W  celu możliwie przedmiotowej bieżącej kontroli mięśniowych  
sił chorego mogą służyć pomiary dynamometryczne, w którym  
to celu posiłkujemy się jednym z licznych przyrządów, znajdują
cych się w handlu (Kisch). A toli zbyt drobiazgowem  wydaje  
mi się uciekanie się w tym celu do oznaczeń sfigmograficznych  
tudzież sflgmomanometrycznych.

Jak  więc na podstawie tych zasad ogólnych, przystąpić do 
usunięcia otyłości w  każdym przypadku poszczególnym ?

*) Ueber Entfettungskureu. Arek. f. Verdauungskrankh. 1897, III. Z e 
s z y t I.
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N a wstępie musimy umieścić tu radę, by nie dopusz
czać wogóle do tego, aby rozwinął się stan wybitnej otyłości. 
Principiis obsta! W tedy bowiem, gdy dają się zauważyć do
piero początki nadmiernej tuszy, w ystarcza jeszcze  zastosow a
nie względnie nieznacznych zmian w dyecie, czyli słaba kuracya 
ochudzająca, gdy natom iast później konieczną już jest kuracya 
o w iele energiczniejsza, a więc trudniejsza do przeprowadzenia 
oraz mniej bezpieczna.

N ależy  dowiedzieć się przedew szystkiem , czy chory nie ma 
jakichkolw iek ulubionych pokarmów, obdarzonych szczególną  
w łasnością tuczącą. Pomimo że pomiędzy poszczególnem i pier
wiastkami pokarmowemi zasadniczych różnic pod względem  
wpływu ich na gromadzenie się tłuszczu w ustroju, jak to już 
powyżej zaznaczyliśm y, nie ma, to jednak ze stanowiska prak
tycznego wartość ich pod tym względem bywa niejednakową. 
Znaczna tusza bywa niezaprzeczenie najczęściej następstwem  
picia nadmiernych ilości piwa lub przyjmowania zbyt obfitej 
ilości węglowodanów w postaci słodyczy, mącznych pokarmów  
oraz kartofli. O wiele rzadszą przyczyną otyłości bywa naduży
wanie tłuszczów , tłuszcze bowiem należą w łaśnie rzadko do po
karmów łubianych. Zupełnie zaś płonną jest obawa—praktycz
nie jestto  naw et zupełnie niemożliwem — by nadmiar białka  
w pożywieniu, a w szczególności mięsa, nie w yw ołał otyłości. 
A nalogicznie bowiem do tego, co w ykazują doświadczenia na 
zw ierzętach, do otrzymania znaczniejszego przyrostu tłuszczu  
w ustroju potrzebne są ogromne ilości mięsa, nie odpowiedające 
ani łaknieniu ani też sprawności ludzkich narządów trawienia.

Częstokroć w ystarczy zatem  już zabronić naprzykład piwa 
lub cięższych słodkich win, zw łaszcza  szam pańskiego, następ
nie cukru, słodyczy, pokarmów mącznych oraz ograniczyć  
ilość chleba i kartofli, by otrzym ać skutek wprawdzie powolny 
lecz trw ały. Z napojów wyskokow ych możemy zalecać lekkie  
kw askow ate wino białe, np. mozel lub jeszcze lepiej jabłecznik, 
nie ma bowiem obawy, że chorzy go nadużyją.

W ażnem je s t  również, by chory nie był narażany na poku
sy  ze strony otoczenia. S tół nie powinien zatem być nadto 
wyszukanym czyli składać się z potraw różnorakich tudzież zbyt 
nęcących. W tedy bowiem chory doznaje zbyt silnej pokusy 
skosztow ania nieco z każdego półmiska, tym sposobem zaś tra
cimy w szelką miarę, ile chory istotnie zjada. N ależy  również
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p rzestrzegać surowo zasady, by cliory po za pewnemi określo- 
nemi godzinami przeznaczonemi do jedzenia nic nie jadał. S y
piać należy nie dłużej jak  7, co najwyżej 8 godzin. Zalecam y  
również ranne obmywanie całego ciała zimną wodą, oraz 
chłodne kąpiele. Do tego dodać trzeba jeszcze  usilną pracę 
mięśniową pod jedną z postaci wymienionych wyżej.

Gdyby przepisy podobne m iały nie w ystarczać, co zdarza  
się dosyć często w daleko posuniętych przypadkach otyłości, 
zw łaszcza  jeżeli przepisy te stosujem y jeszcze  niedosyć ener
gicznie i konsekwentnie, w tedy zmuszeni jesteśm y oprzeć ku- 
racyę ochudzającą na ścisłych danych liczbowych.

Naj w łaściw iej postąpimy, jeżeli oznaczym y w każdym po
szczególnym  przypadku ilość pożywienia, której ustrój dane
go chorego potrzebuje mniej więcej do zachowania równowagi; 
za punkt w yjścia może tu nam służyć cyfra, uznana jako mini
mum potrzeb ustroju otyłego. Przypominamy sobie, że minimal
na ta ilość, potrzebna do utrzymania ustroju otyłego w równo
wadze, wynosi 26 kaloryj na kilogram w agi ciała (str. 215).

J eże li chory już przy tej ilości pożywienia na wadze traci, 
w tedy możemy pozostać przez pewien czas na tej cyfrze, później 
zaś stopniowo ją  obniżać. Za zbyt ryzykow ne uważam nato
miast zredukowanie odrazu ilości pożywienia do 15 kaloryj na 
kilogram wagi, jak  to czasem niektórzy czynią.

Żyw ienie osobnika w ażącego 90 kg. możemy unormo
wać w początkowym okresie kuracyi w sposób następujący; 
rzecz prosta, że poniższa norma może służyć tylko jako przy
kład (p. str. 293).

Całkowite to pożywienie przedstaw ia w artość około 2250 
kaloryj, co w zastosowaniu do człow ieka w ażącego 90 kg. w y
nosi 25 kal. na 1 kilogram ciała. 26% całkowitej energii przypa
da na białko.

Ilość tu podaną obniżamy stopniowo, dopóki nie dojdziemy  
w reszcie do następnego szem atu (p. str. 294).

J a k  widzimy, ograniczeniu uległa tu głów nie ilość w ęg lo 
wodanów, w mniejszym stopniu—ilość tłuszczu, w najmniejszym  
zaś—ilość białka. D zięk i temu przypada na to ostatnie blizko 
32% całkowitej energii, dostarczanej ustrojowi, który to stosunek  
należy uznać, zgodnie z powyższem i naszem i wywodami, za na-
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der korzystny dla ustroju. Cyfrę tę  możemy łatw o podwyższyć, 
dodając np. mięsa lub też  nieco chudego sera, ujmując zaś wza- 
mian odpowiednią ilość chleba lub tłuszczu.

W zględnie znaczną ilość jarzyn i owoców zatrzymano 
umyślnie, posiadają one bowiem dzięki znacznej swej objętości 
w łasności sycące, obok tego zaś pobudzają działalność kiszek. 
Z owoców należy oddawać pierwszeństwo gatunkom kwaskowa- 
tym, zawierającym  mało cukru. N ie zmniejszono również ilości 
wina, słabe bowiem działanie alkoholu jest w kuracyach ochu- 
dzających nader użytecznem . Z e środków podniecających sto
sujemy rosół, kawę oraz herbatę.

P ożyw ienie zredukowane przedstawia wartość 1600 kalo- 
ryj, czyli 17,7 kal. na 1 kg. wagi; obniżać ilość tę więcej jeszcze  
nie będziemy chyba uważali za potrzebne. N a podstawie przed
staw ionych w pow yższych tabelach ilości pokarmów, przypada
jących na 1 kg. w agi osobnika ochudzanego, możemy zastoso
wać nader łatw o przytoczony szem at do osobnika o jakiejkol
wiek innej wadze, nie zmieniając przytem wcale stosunku po
między poszczególnem i pokarmami.

Co się tyczy  specyalnych metod ochudzających, to w prak
tyce znane są szczególnie 3: H a r y e y -B a n t in g ^ ,  E b s t e in ^  
i OERTEL’a. Poniew aż każda z metod tych okazuje się skutecz
ną, muszą w ięc w szystk ie opierać się, rzecz prosta, na zasadzie 
niedokarmiania. Istotn ie obliczenia kaloryczne wykazują, że 
jadłospis B a n t j n g ^  przedstaw ia w artość około 1100 ciepłostek, 
EBSTEiN’a — 1400, O ERTEi/a zaś 1130 — 1500 ciepłostek, gdy  
człowiek, w ażący nawet 60 kg., potrzebuje przeciętnie 2400 ka
loryj do zachowania równowagi.

A toli dyety pow yższe różnią się między sobą znacznie pod 
względem  jakości wchodzących w skład ich pokarmów. Gdy bo
wiem w dyecie HARVEY-BANTiNG’a nie znajdujemy prawie w ca
le tłuszczu, ilość węglowodanów jest znaczuie zm niejszoną, na 
białko zaś przypada znacznie więcej ponad 64$ ogólnej sumy 
dostarczanej ustrojowi energii, E b s t e in  nie wprowadza prawie 
w cale węglowodanów, natom iast podaje znaczne ilości tłuszczu  
(60— 100 gr. dziennie). W ychodzi on przytem z założenia, że 
zbyt jednostronna przew aga białka nad innemi pierwiastkam i 
pokarmowemi je s t  niew łaściw ą, i że należy raczej dodawać do 
białka jakikolwiek pierw iastek oszczędzający. Jako taki zaś
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tłuszcz jest bardziej odpowiednim, aniżeli węglowodany, szyb 
ciej bowiem nasyca. W  dyecie jego  na białko przypada 32$ ogól
nej w artości cieplnej pożywienia. N atom iast O e r t e l  podaje 
bardzo małą ilość tłuszczu, małą ilość węglowodanów oraz du
żą ilość białka, tak że na to ostatnie w pożywieniu skąpszem  
przypada 60$, w obfltszem zaś 47$ ogólnej sumy energii do
starczanej ustrojowi.

J a k k o lw ie k  w z g lę d n ie  w y s o k a  z a w a r to ść  b ia łk a  w  d y e c ie  
o c łiu d za ją ce j j e s t  sa m a  p r z e z  s ię , ja k  to  w id z ie liśm y , k o r z y s tn ą  
d la  u stro ju , o s z c z ę d z a  b ow iem  b ia łk o  tk a n e k , n iem n iej p rze to  
n a d a w a n ie  b ia łk u  z b y t je d n o s tr o n n e j p r z e w a g i, ja k  to  m a m ie j
s c e  np. w  d y e c ie  BANTiNG’a oraz w  m in im alnem  p o ż y w ie n iu  
OERTEi/a, n ie  j e s t  w ła śc iw e m . O bok  te g o  z a ś  i o g ó ln a  su m a  
e n e r g ii j e s t  w obu ty c h  d y e ta c h  z b y t n izk ą . W ła ś n ie  po k u ra- 
c y i BANTiNG’o w sk ie j sp o s tr z e g a n o  c z a sa m i n a d er  n iep o m y śln e  
w y n ik i, sk u tk iem  c z e g o  o b ecn ie  p o w sz e c h n ie  ją  za rzu co n o . 
P r z e p is , k tó r y  p o d a liśm y  p o w y ż e j , za jm u je  pod  w z g lę d e m  w z a 
je m n e g o  sto su n k u  su b sta n c y j p o k a rm o w y ch  do s ie b ie  m ie jsc e  
p o śred n ie  p o m ięd zy  d y e tą  O e r t e l ^  i  E b s t e in ^ .

N ie dotykaliśm y dotychczas jednego jeszcze  punktu, który  
odróżnia pierwotną ochudzającą metodę O e r t e l ^  od w szystkich  
metod pozostałych. O e r t e l  ogranicza mianowicie również 
w znacznym stopniu ilość płynów, podając otyłym  wraz z pokar
mami i napojami nie więcej niż 1000— 1500 ccm. wody dziennie. 
P rzypuszcza on przytem, że  pozbawiając ustrój wody, przyśpie
szam y spalanie tłuszczów . Pozostaje to w szakże dotychczas 
tylko hypotezą.

Odwadnianie ustroju nie je st bynajmniej nieodzownym wa
runkiem ochudzania, jak pouczają o tem wyniki, otrzym ywane 
przy stosowaniu innych metod. Jedynie niektóre napoje, a mia
nowicie wyskokow e, mogą tu być przeciw w skazane w pewnych  
określonych warunkach, jak zresztą o tem nadmieniliśmy już  
poprzednio. W  przypadkach tych w szakże szkodliwą jest nie 
woda, lecz alkohol, w piwie zaś jeszcze i w zględnie znaczna  
zaw artość cukru i dekstryny. Pew ne znaczenie może tu 
mieć również i pośrednie działanie napojów gorących, jako po
budzających łaknienie. B yć może, że z tego w łaśnie powodu osią
gamy już pewne wyniki, gdy nie krępując otyłych żadnemi spe- 
cyalnemi przepisami dyetetycznem i, zabraniamy im tylko spo
żyw ać zupy. Zupy bowiem, dzięki znacznej zaw artości ciał
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ekstraktyw nych, korzeni i t. p pobudzają zazwyczaj również 
apetyt. O ile w szakże zredukowaliśmy należycie ilość pier
w iastków  odżywczych, to ścisłe  przepisy, dotyczące ilości zupy 
oraz wody, którą chorzy mają w ypijać, są zbyteczne, innemi 
słow y nie potrzebujemy bynajmniej skazywać chorych na jakie
kolwiek ograniczenia w tym kierunku.

A toli jeże li u otyłych zjawia się wskutek osłabienia serca  
hydremia lub naw et początki obrzęków, w tedy metoda O e r t e l / r 
może dawać w łaśnie dobre wyniki. Ł atw e to do zrozumienia na 
zasadzie poprzednich naszych wywodów o działaniu kuracyj su
chych (str. 137). I tu w szakże należy w ystrzegać się szablonu 
oraz stosow ać metodę tę ostrożnie. K w estyę ograniczania ilo
ści płynów u osób dotkniętych chorobami serca poruszym y zresz
tą później raz jeszcze  (odczyt X X I).

N a zakończenie muszę jeszcze  nadmienić, że kuracyę ochu- 
dzającą stosowano w celu otrzymania chudego płodu u kobiet, 
m ających wązką miednicę. P r o c h o w n ie : zaleca zachowanie na- 
stępującej dyety w przeciągu ostatnich 8 — 10 tygodni ciąży: 
zezw ala on mięso, ser oraz jaja  stosow nie do życzeuia, z dodat
ków —zielone jarzyny oraz 3 — 400 ccm. czerwonego wina lub 
mozelu dziennie, natom iast zabrania zupełnie wody, zup, kar
tofli, legomin, cukru i gruszek. M asło oraz tłuszcz nie podlega
ją specyalnem u ograniczeniu. Chleb do obiadu nie je s t  dozwo
lony w cale, natom iast rano do jednej filiżanki kawy tylko 25 gr. 
sucharków, wieczorem  zaś jedynie 40—50 grm. chleba.

Pod wpływem dyety tej, która ma tę wspólną cechę z dyetą  
O ertel’a, że ilość płynów u lega ograniczeniu, po za tern zaś jest  
zbliżoną więcej do dyety E bstein ’a, mają przychodzić na św iat 
dzieci nadzwyczaj chude lecz najzupełniej zdolne do życia, ko
biety zaś same bardzo nie chudną. Próby dotychczas w praw 
dzie nie bardzo liczne, dokouane z metodą tą, miały dać wyniki 
dodatnie. R ozwiązanie następowało niejednokrotnie samo przez 
się oraz łatw o tam, gdzie poprzednio trzeba było uciekać się 
prawie stale do zabiegów  operacyjnych.
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Odczyt X I X .

D iabetes mellitus.

Sz. Pp.! W  odczycie poprzednim omówiliśmy, o ty le przy
najmniej, o ile dotykaliśm y tam w ogóle w łaściw ych zaburzeń  
w przemianie materyi, zaburzenia w przemianie tłuszczu; dziś 
natomiast przechodzim y do zaburzeń w przemianie w ęglow oda
nów czyli cukrzycy.

R ozw ażm yż najpierw odnośne warunki fizyologiczne.
W ęglow odany, znajdujące się w ustroju, pochodzą po czę

ści z węglowodanów, wprowadzonych jako takie wraz z pokar
mami, po części zaś powstają jako pośrednie produkty rozkładu  
białka. Bezazotow a bowiem cząstka białka, zanim rozpadnie się 
na swe ostateczne produkty rozkładu: kwas w ęglany i wodę, 
musi przejść przez fazę węglowodanu, cukru resp. glikogenu.

W  sokach organizmu, a w ięc przeważnie w e krwi, znaj
dujemy z węglowodanów prawie wyłącznie cukier. Ustrój 
w szakże znosi pewną tylko nieznaczną jego  ilość, a m ianowicie 
nie przew yższającą 0,3?. W raz z przekroczeniem  tej granicy, 
cukier przechodzi ze krwi do moczu, występuje cukromocz. Zja
wisko to, będące conajmniej równoznacznem trwonieniu odżyw
czego materyału, nie powinno, rzecz prosta, w ystępow ać w w a
runkach normalnych.

O czyw iście nie ma wielkiej obawy, by cukier pochodzący  
z rozpadu białka nie nagrom adzał się w e krwi aż do tego  kry
tycznego maximum. Cukier bowiem z ła tw ością  rozkłada się 
w ustroju, w miarę tego jak pow staje z białka. Inna rzecz  
natomiast z cukrem, pochodzącym z węglowodanów zawartych  
w pokarmach. W ęglowodany te wchłaniają się, jak  wiadomo, 
całkowicie w postaci cukru. Zachodzi przeto m ożliwość po spo
życiu znacznej ilości węglowodanów n ag łego , przepełnienia  
krwi cukrem, m ożliwość „przecukrzenia” krwi (hyperglykae- 
mia).

P rzeciw  tej ewentualności ustrój broni się tern że wypo- 
trzebowuje cukier, czyli spala go lub też zamienia szybko na 
tłuszcz w miarę tego, jak cukier się wchłania. R egulacya ta 
odbywa się w ten sposób, że prąd cukru, przechodząc z poży
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wienia do ustroju, napotyka na drodze swej dwie tamy, będące 
przeszkodą do zbyt nagłego w targnięcia jego  do organizmu.

P ierw szą  przyczyną zwolnienia tego prądu jest to, że w ę
glowodany spożywam y przeważnie w postaci krochmalu. P rze 
miana zaś tego ciała na cukier w przewodzie pokarmowym mo
że się odbywać tylko stopniowo, w tem samem przeto umiarko- 
wanem tempie następuje i jego  wchłanianie. Po drugie zaś, 
przew ażna ilość cukru przechodzi pomiędzy spożyciem  a rozkła
dem przez pośrednie jeszcze  stadyum, grom adzi się on miano
wicie w wątrobie oraz w mniejszej ilości—w mięśniach w posta
ci glikogenu, i tem samem zostaje wykluczonym z obiegu krwi. 
Z tych miejsc składowych glikogen, po uprzedniej powtórnej 
przemianie na cukier, zostaje dostarczany w miarę potrzeby  
ustrojowi w celu natychm iastowego rozkładu.

Z w ażyw szy to w szystko, przychodzimy do następującego  
wniosku nader doniosłego ze stanow iska dyetetycznego: najłat
wiej je s t  ustrojowi zw alczyć hyperglikem ią pokarmową, której 
źródłem je s t  przyjęte w pokarmach białko, nieco trudniej— hyper
glikem ią spowodowaną przez zawarty w pokarmach krochmal,— 
prąd cukru napotyka w tedy wciąż dwie jeszcze  tamy, — najtrud
niej zaś, gdy wprowadzono do ustroju cukier czysty, wtedy  
bowiem staje na przeszkodzie jedna tylko tama.

Istotn ie po wprowadzeniu do ustroju bardzo znacznej ilości 
cukru występuje naw et u osób zdrowych cukromocz, wprawdzie 
krótkotrwały tylko i umiarkowany. Zarówno cukier gronowy 
j a k i  cukier trzcinow y i m leczny mogą przechodzić tą drogą do 
moczu. N atom iast podobnego rodzaju cukromocz pokarmowy 
nie występuje nigdy w warunkach normalnych po spożyciu nawet 
nadmiernej ilości krochmalu, tem mniej zaś, rzecz prosta, po 
spożyciu białka. Granica pomiędzy „chorobą“ a „zdrowiem” 
je s t  tu nader wybitną.

Sprawy patologiczne, rozgryw ające się w różnych miej
scach ustroju, mogą stać się źródłem zaburzeń w mechanizmie 
przemiany węglowodanów. W iem y o tem, że pewne narządy — 
np. układ nerwowy, zw łaszcza zaś niektóre okolice mózgu, na
stępnie trzu stk a—mają związek, jak  to wykazują dane kliniczne 
oraz dośw iadczalne, z w łaściw ą wątrobie funkcyą w ytw arza
nia glikogenu oraz z rozkładem cukru w tkankach; cierpienia  
zatem  narządów tych mogą spowodować cukromocz chorobliwy, 
czyli cukrzycę. W ykrycie faktów, stw ierdzających związek ten,
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p o c z ą w sz y  od „ u k łu c ia  c u k r o w e g o ” C l a u d e - B e r n a r d ^  aż  do 
św ie ż e g o  o d k r y c ia  v. M k r in g ^  i  MiNKOWSKi’e g o , ż e  u p só w  po 
u su n ięc iu  tr z u s tk i r o z w ija  s ię  d ia b e te s , s ta n o w i n a jś w ie tn ie j s z y  
try u m f p a to lo g ii d o św ia d c z a ln e j .

U  chorych już dotkniętych cukrzycą cukier przechodzi do 
moczu nie tylko wtedy, gdy spożyw ają oni cukier sam, lecz rów
nież prawie zaw sze i po spożyciu krochmalu, niekiedy zaś nawet 
i po spożyciu Wałka.

Z e stanowiska praktycznego zw ykliśm y nazyw ać przypad
ki, w których cukromocz występuje jedynie po podaniu cukru 
i krochmalu, lekkiem i, resp. średnio ciężkiem i postaciami, p rzy 
padki zaś, w których spożycie białka wywołuje już cukromocz, 
ciężkiem i postaciam i cukrzycy. N ie są to w szakże dwa zasad
niczo różne rodzaje chorób lecz stopnie jednej i tej samej cho
roby. D ośw iadczenie bowiem poucza nas, że przypadki lekkie 
mogą przechodzić w ciężkie.

W  granicach poddziałów tych istnieją jeszcze  liczne od
cienie pośrednie. Zaburzenia w przem ianie cukru są u chorych 
w szystkich  kategoryj zaw sze względne, nigdy zaś — absolutne. 
Istn ieją chorzy, należący do kategoryi najlżejszej, u których po 
spożyciu krochmalu cukromocz wprawdzie jeszcze  nie występuje, 
występuje już jednak po spożyciu bardzo n iew ielk iej ilości 
cukru, są tacy, u których cukier zjawia się w moczu po spożyciu  
w iększej ilości krochmalu, lecz nie zjaw ia się po spożyciu  
ilości mniejszej, inni znowu, którzy krochmalu w ogóle nie zno
szą, po spożyciu bowiem tegoż w ystępuje natychm iast cukro
mocz, lecz natom iast mogą przyjm ować białko w e w szelkich  
ilościach, dalej znowu tacy, u których cukier nie pokazuje się 
w moczu, jeże li zredukować do pewnego stopnia ilość białka, 
w reszcie tacy, u których cukier naw et przy głodzeniu nie znika 
w zupełności z moczu, białko bowiem rozkłada się w tedy jeszcze  
w ustroju, jakkolwiek w niewielkiej ilości. Są to atoli najw yż
sze stopnie cukrzycy, terapeutycznie prawie beznadziejne.

D w a są źródła szkodliw ego oddziaływania dyabetu na or
ganizm: utrata cukru jako taka oraz hyperglikem ia.

D yabetyk, przyjmując pokarmy, czerpie do dziurawego na
czynia, niekiedy do tego stopnia dziurawego, że nawet zwiększona  
ilość pokarmów, którą przyjmuje on pod wpływem instynktow
nie wzm ożonego uczucia głodu, nie je s t  w stanie strat po
kryć. Jestto  w ięc stan ciągłego częściow ego głodzenia, k tó 
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rego nieuniknionem następstwem  jest wychudnięcie oraz upadek 
sił. P rócz tego niedokładne wypotrzebowanie węglowodanów  
pociąga za sobą pośrednio wzmożony rozpad białka, w pływ  bo
wiem oszczędzający, w yw ierany w warunkach normalnych przez 
węglow odany względem  białka, tu poniekąd ustaje.

"Walka z tą utratą substancyi odżywczej powinna być 
w cukrzycy oczyw iście pierwszem zadaniem dyetetyki. W  przy
padkach, w których białko nie powoduje jeszcze cukromoczu, 
odżywiam y chorego białkiem i tłuszczem , tam zaś, gdzie naw et 
po spożyciu białka cukier zaczyna zjawiać się w m oczu,jesteśm y  
zmuszeni posiłkow ać się głównie tłuszczem . T łuszcz jest w c ięż
kich postaciach cukrzycy ostatnią kotwicą, podtrzymującą łódź 
życiową.

A toli naw et u dyabetyków, dobrze jeszcze  wypotrzebowu- 
jących cukier pochodzący z białka, należy pokrywać przeważną  
część potrzeb odżywczych ustroju za pomocą tłuszczu. D w ie  
mianowicie własności czynią w tych razach tłuszcz nieodzow
nym: jego  w pływ  oszczędzający na białko narządów oraz w yso
ka w artość cieplna. D o zastąpienia np. straty  25 gr. cukru, 
spowodowanej przez glikozuryę, potrzebaby około 120 gr. mię
sa, natomiast nieznacznej tylko ilości, a mianowicie 10 grm. 
tłuszczu.

J eże li zatem  dyeta białkowo-tłuszczowa okazuje się naj
w łaściw szą już ze stanowiska potrzeb odżyw czych ustroju, to 
do tegoż sam ego wyniku dochodzimy, gdy za punkt w yjścia  
weźmiemy szkody, wynikające dla ustroju z nadmiernej zawar
tości cukru we krwi. W  hyperglykiem ii bowiem należy upatry
w ać przyczynę nieznacznej odporności dyabetyka na szkodliwe 
działanie bakteryj, co znajduje swój wyraz w usposobieniu tegoż  
do gruźlicy, ropienia, wyprysku etc., na tem też polega usposo
bienie do katarakt, nerwobólów i t. p. Dochodzimy przeto do 
wniosku, że należy wykluczyć z pożywienia węglowodany, przy
najmniej o ile te  przekraczają miarę tolerancyi danego chore
go, nie tylko jako niepotrzebny balast, lecz jako składnik wprost 
szkodliwy.

W szelako trzeci jeszcze  wzgląd przemawia za jaknajw ięk
szą  redukcyą węglowodanów, a mianowicie konieczność oszczę
dzania narządów, w których odbywa się rozkład cukru. N ie  
ulega bowiem wątpliwości, że spokój może tylko pokrzepić oraz 
wzmocnić te narządy (N a u n y n ). W ychodząc z tego założenia,
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musimy niekiedy uznać naw et za w łaściw e ograniczenie ilości 
węglowodanów poniżej miary tolerancyi, resp. zupełne w yłącze
nie węglowodanów z pożywienia.

Rozw ażania zatem teoretyczne skłaniają nas do w yklucze
nia węglowodanów wedle możności z pożywienia dyabetyków. 
Cóż powiada nam w tym w zględzie doświadczenie praktyczne?

Otóż, powiada ono zupełnie toż samo, z tą  tylko różnicą, że  
kładzie szczególny nacisk na dodatek „w edle m ożności”, tudzież  
odpowiednio go komentuje.

Spostrzeżenia kliniczne w ykazały, że wykluczania w ęglo
wodanów z pożywienia dyabetyka należy dokonywać z umiarko
waniem oraz że istnieją tu pewne granice, których nie powin
niśmy gw ałtow nie przekraczać.

Stałe stosowanie wyłącznej dyety białkow o-tłuszczow ej 
napotyka prawie zaw sze na niezw alczone przeszkody, do któ
rych należy z jednej strony domaganie się węglowodanów, 
a zw łaszcza  chleba przez chorych, z drugiej zaś strony zabu
rzenia w trawieniu, zależne być może po części od nadmiernej 
pracy narządów, trawiących mięso i tłuszcz, po części od w strę
tu do jednostajnych zbyt tłustych pokarmów, po części zaś j e s z 
cze od wzmożonego gnicia w kiszkach (p. str. 92 i 133). Jak a  
je s t  przyczyna tego, że chory na cukrzycę domaga się chleba, 
czy wchodzą tu w  grę przyczyny wewnętrzne czy też samo ty l 
ko przyzwyczajenie, to je st rzeczą drugorzędnej wagi. F ak t  
sam istnieje i należy mieć nań zwróconą uwagę.

Niezbędnem  jest przeto rozstrzygnięcie w każdym po
szczególnym  przypadku cukrzycy na zasadzie ciągłej oraz do
kładnej obserwacyi, czy możliwem jest zredukowanie ilości w ę
glowodanów aż do zniknięcia cukromoczu, lub też naw et zupeł
ne w yłączenie ich z pożywienia bez szkody dla ogólnego stanu 
chorego, czy też nie. W szak leczym y, jak powiada F . A . H o f f 
m a n n , chorego, nie zaś cukrzycę.

Że dyabetyk chudnie nieco po znacznem ograniczeniu w ę
glowodanów, resp. po zupełnem wykluczeniu ich z pożywienia, 
to je st rzeczą zw ykłą i nie powinno skłaniać nas jeszcze  wcale 
do zarzucenia danej dyety. J eże li atoli wychudzenie wzmaga  
się coraz w ięcej, jeże li chory zam iast silniejszym  i sprawniej
szym , czuje się coraz słabszym  i wątlejszym , jeże li traci ape
tyt, dostaje rozwolnień i t. d., powinno to być dla nas przestro
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gą, nakazującą natychm iastowe zwiększenie ilości w ęglow o
danów.

Zdarzać się to Wam będzie częściej w przypadkach cięż
kich aniżeli lekkich. Z resztą  jeże li cukromocz nie daje się  
usunąć naw et po zupełnem wykluczeniu węglowodanów, co mie
wa właśnie miejsce w cięższych postaciach tego cierpienia, w te
dy nie stanowi to i tak większej różnicy, czy odsetka cukru 
w moczu podniesie się nieco jeszcze pod wpływem wprowadzo
nej do dyety umiarkowanej ilości węglowodanów. Mamy zatem  
przed sobą dwie alternatywy: albo dostarczać choremu 50— 100 
gr. chleba dziennie — takiej ilości chory potrzebuje zazwyczaj, 
by módz straw ić pozostałe pożywienie złożone z mięsa, jaj oraz 
tłuszczu — , albo też  pozwolić, by u legł szybciej, jeszcze  
uwiądowi, mając wprawdzie może o 1 $ cukru mniej w moczu. 
Rozumny wybór pomiędzy tem i alternatywam i nie może być 
trudnym.

Innego jeszcze argumentu przeciwko stosowaniu zbyt śc i
słej dyety u dyabetyków dostarcza nam fakt, który nowsze sp o
strzeżenia czynią coraz więcej prawdopodobnym, że mianowicie 
coma diabeticum w ystępuje niekiedy w łaśnie po zbyt gwał- 
townem wykluczeniu węglowodanów.

W iadom ości nasze dotyczące istoty tego zjawiska, jak  
wiadomo, w ielce niebezpiecznego i sprowadzającego zazwyczaj 
śmierć, są jeszcze  bardzo niedokładne. N ajw ięcej prawdopodo
bieństw a ma hypoteza, że jestto  zatrucie kwasami, specyalnie 
zaś kwasem  oksym asłowym, który też w tych razach w ykryw a
no niejednokrotnie w nader znacznej ilości w moczu. Z tego  
w zględu posiadanie prostej tudzież łatw o wykonalnej w prakty
ce próby na ciało to byłoby z punktu widzenia prognostycznego  
oraz d yetetycznego  nader ważnem. N iestety  dotychczas próby 
takiej nie posiadamy. Istn ieją atoli dwa inne dające się łatwo 
w ykryć ciała, aceton, a zw łaszcza kwas acetooctow y (reakcya  
G e r h a r d t ^  z trójchlorkiem żelaza), których bliższego stosunku 
do kwasu oksym ałowego wprawdzie jeszcze nie dowiedziono, 
i które nie uprawniają przeto do wyprowadzenia żadnych pew 
nych wniosków co do dalszego niepom yślnego przebiegu sprawy 
chorobowej, lecz których obecność, jak tego dowodzą fakty k li
niczne, nakazuje obawiać się zaw sze w ystąpienia w danym przy
padku śpiączki. Postąpicie przeto roztropnie, kierując się przy
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zalecaniu dyety również obecnością, lub brakiem ciał wymienio
nych.

Co innego w przypadkach lżejszych, gdzie nietylko cukier 
pow stały z białka ulega zupełnej przeróbce, lecz gdzie granica  
tolerancyi względem  węglowodanów leży  również jeszcze  
względnie wysoko. Tu chorzy znoszą prawie zaw sze sta łe  
zmniejszenie ilości węglowodanów aż do zupełnego lub prawie 
zupełnego usunięcia cukru z moczu, tu też zm niejszenie to jest  
jaknajściślej wskazanem.

N ależy  jeszcze  zaznaczyć, że stosow anie dyety niezbyt 
ścisłej u ludzi młodszych pociąga za sobą zazwyczaj nader do
tkliwe następstwa, cierpienie bowiem miewa zw ykle u nich i tak  
cechę więcej postępującą aniżeli u osób w wieku podeszłym.

* **

Jak więc, opierając się na ogólnych tych wskazówkach, 
należy postępować w każdym przypadku poszczególnym?

Przedew szystkiem  należy wyrobić sobie pojęcie o tem, ja 
ką postać cierpienia mamy przed sobą: lżejszą  czy cięższą. 
W tym celu zalecam y na przeciąg jednego tygodnia rodzajem  
próby dyetę, zaw ierającą małą ilość węglowodanów, a w ięc w y
kluczamy cukier z pokarmów i napojów, dalej kartofle, potrawy 
mączne oraz piwo, natomiast nie ograniczam y chleba ani też in
nych pokarmów. Ew entualnie, w przypadkach zupełnie łagod
nych chory traci odrazu przy dyecie takiej cukier w moczu 1).

Znacznie częściej wszakże tak nie bywa. W tedy zaleca
my na przeciąg jednego lub dwóch tygodni dyetę, pozbawioną 
prawie zupełnie węglowodanów, a złożoną wyłącznie z mięsa, 
i’>'b, jaj, sera, tłuszczu, słoniny, bulionu i zielonych jarzyn. J a 
rzyny należy przyrządzać bez mąki, własna ich nieznaczna za
wartość węglowodanów nie odgrywa żadnej roli. Skoro się oka
że, że cukier znika w tedy zupełnie lub też pozostają tylko ślady  
jego, to, zgodnie z określeniem powyższem , mamy jeszcze  przed 
sobą przypadek lżejszy , jeże li natom iast cukier nie znika, w te
dy mamy postać cięższą.

*) Próby na cukier należy dokonywać, jak zawsze zresztą w urynie 
zebranej z dnia całego.
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W  pierwszym  wypadku próbujemy dalej, jaka jest spe- 
cyalna toleraucya danego chorego względem  węglowodanów, 
w ten m ianowicie sposób, że dodajemy do dyety wyłącznej 
białkow o-tłuszczow ej stopniowo coraz w iększą ilość chleba, po
cząw szy  od 25 gr. na dzień, dopóki cukier nie zjawi się ponow
nie w urynie. O pierając się na danych w ten sposób otrzym a
nych, przepisujem y już następnie dyetę ostateczną.

J eżeli otrzym aliśm y nizko leżącą granicę tolerancyjną,—na
leży  pojmować pod tem, że chory nie znosi nawet 25 gr. chleba— , 
próbujemy pomimo to, przynajmniej z początku, utrzymać cho
rego w tych granicach, czyniąc ustępstwa powoli tylko oraz sto
pniowo. W ogóle w szakże nie należy przekraczać po za 100 gr. 
chleba dziennie.

J e ż e li przeciwnie granica tolerancyi leży  wysoko, wtedy 
możemy wprawdzie bez obawy zaszkodzenia choremu zezw olić  
na ilość węglowodanów odpowiadającą tej granicy, atoli będzie 
to prawdopodobnie korzystniej dla chorego, gdy przez dłuższy  
przeciąg czasu, a mianowicie przez kilka miesięcy, nie docho
dząc do tej granicy, będziem y zezw alali choremu tylko 50 —  
100 gr. chleba dziennie.

Natom iast gdy mamy przed sobą postać cięższą, w  której 
cukier nie przestaje wydzielać się nawet przy wyłącznej b iał
kow o-tłuszczow ej dyecie, dajemy jednak pożywienie różniące  
się  niew iele od pożywienia, które zwykliśm y dawać w przypad
kach o nieznacznej tolerancyi względem węglowodanów. I  tu 
w ięc, przynajmniej gdy chodzi o dłuższy okres czasu, je s te ś 
my zmuszeni zezw alać 50 — 100 gr. chleba dziennie. Od 
czasu do czasu w szakże możemy zastosow ać w przypadkach po
dobnych (również i w mniej ciężkich) dyetę zupełnie wolną od 
węglowodanów. v . N o o r d ę n  radzi, jak  mi się wydaje racyo- 
nalnie, by chorzy tacy  zachowywali przynajmniej 3 razy do ro
ku przez okres 4-tygodniowy absolutnie ścisłą dyetę, bez chle
ba. A toli stosując dyetę takę, nie należałoby zezw alać również 
i  mięsa w ilościach dowolnych, jak to już bowiem nadmieniliśmy 
pow yżej, wraz ze spożyciem większej ilości mięsa w zrasta  
w przypadkach cięższych również ilość cukru w moczu. Ilość  
m ięsa w ystarczająca prawie zaw sze, naw et przy ścisłej 
dyecie, wynosi 5U0 gr., zważonych po przyrządzeniu (N au- 
n y n ) .  Bądźcobądź częściej zapewne wypadnie nam niedociąg- 
nąć do tej miary, aniżeli ją przekroczyć.

Zasady żyw ien ia  chorych. 20

www.dlibra.wum.edu.pl



-  306  —

U derzyło W as zapewne, że ilekroć była mowa dotychczas 
o podawaniu dyabetykom węglowodanów, rozumieliśmy pod nie
mi zaw sze jedynie chleb. Istotn ie zezw alając dyabetykom w ę 
glowodany, dozwalam y je prawie w yłącznie w postaci chleba, 
jeżeli pominiemy nieliczne inné pokarmy, zaw ierające bardzo 
nieznaczną ilość węglowodanów. Jak a jest tego  przyczyna?

Że cukier jako taki, jako wodan węgla, który ustrój dya- 
betyka znosi najtrudniej, powinien być zasadniczo wykluczonym  
z dyety dyabetycznej, to, zdaje się nie wym agać już po uwa
gach w yłuszczonych powyżej bliższego uzasadnienia. O ile 
w szakże rzecz dotyczy krochmalu, powinno by to być w zasa
dzie obojętnem, w jakiej specyalnej postaci ciało to podajemy, 
tak że możnaby niewątpliw ie podawać dyabetykowi liczne jakoteż  
rozmaite pokarmy roślinne i mączne, byle by tylko zawarta  
w nich ilość węglowodanów nie przew yższała  ogólnej miary do
zwolonej.

A to li nie ulega wątpliwości, że nieporozumienia oraz prze
kroczenia mogą się tu zdarzać tem łatwiej i tem trudniejsze  
są do w ykrycia, im w iększą będzie rozm aitość. D la  ogółu cho
rych, który i tak nie je st zbyt w iele obeznanym ze sprawami 
dyetetyki, przepis najprostszy je s t  najlepszym .

Z tego więc w zględu najlepiej je st skoncentrować całko
witą ilość dozwalanych w ęglowodanów w postaci chleba, po za 
tem zaś odróżniać wogóle jedynie pokarmy dozwolone i za
bronione.

Gdy atoli czasam i chcemy uczynić wyjątek z tego prawidła, 
musimy bądźcobądź poprzestać na nielicznych jedynie pokar
mach, a więc np. na kartoflach, roślinach strączkowych oraz pro
duktach zbożowych. Zam iast 100 gr. chleba możemy zezw olić, 
licząc okrągło, 25 gr. kartofli, 10 gr. roślin strączkow ych, 7 
grm. zaś produktów zbożowych (mąka, kasza, krupa etc.).

D o pokarmów, które możemy zezw alać dyabetykom bez 
zastrzeżeń ,1 należą prawie w szystkie pokarmy zw ierzęce, a mia
nowicie w szelkie gatunki mięsa, ryb, skorupiaków, galarety, 
tłuszcz, słonina, szpik kostny, masło, tran, jaja tudzież ser. Są 
to głów ne składniki pożywienia. W ątrobę oraz kiełbasę należy  
wogóle wykluczyć, pierwszą jako zaw ierającą cukier, drugą, 
jako przyrządzaną częstokroć z mąką. Przy pom ocy mi
kroskopu możemy po dodaniu nieco jodu łatw o oraz szybkoroz- 
strzygnąć, czy kiełbasa zaw iera krochmal.
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M ięsa oraz ryb nie należy nacierać mąką, sosów do nicli 
nie należy również zaprawiać mąką.

Z pokarmów roślinnych dozwolone są jako zawierające  
bardzo nieznaczną ilość węglowodanów, zielone jarzyny, a więc: 
sałata, szpinak, w szelkie gatunki kapusty (kapusta biała, czer
wona, kalafiory, kapusta w łoska etc.), następnie ogórki, szpara
gi, rzodkiewki tudzież zielona fasola. I  czarne korzonki są za 
zw yczaj również dozwolone. Z aw ierają one dużo manitu, roz
kładającego się w ustroju dyabetyka.

Jarzyn nie należy zaprawiać, jak  to bywa w powszechnym  
zwyczaju, mąką, natomiast należy dodawać do nich dużo tłuszczu. 
Poniew aż ten ostatni stanowi dla dyabetyków niezbędny pierw ia
stek  odżywczy, posiadają więc jarzyny z tego w zględu wartość 
nader wysoką; nie mniej cenne są one atoli i z innych w zglę
dów, a mianowicie jako sm aczne dodatki do mięsa, służące do 
urozmaicania jednostajnego pożyw ienia dyabetyków oraz jako  
potrawy „napełniające“.

Przepis, zakazujący dodawania mąki do potraw, zarówno 
do jarzyn, jak  i do sosów, bywa zresztą dla rodziny dyabetyka  
dosyć uciążliwym , w ym aga bowiem podwójnego przyrządzania 
wspólnych potraw. Sądząc z tego, co podają książki kuchar
skie, można liczyć, że na jedną porcyę sosu lub jarzyn wychodzi 
przeciętnie 5 gr. mąki. Są to więc ilości względnie niew ielkie. 
Po potrąceniu tej ilości od ogólnej sumy węglowodanów, może
my zezw olić dyabetykow i—i to w szakże jedynie w ted y, gdy nie 
jest konieczną zupełnie śc isła  dyeta—spożywać sosy oraz jarzy
ny, przyrządzone w sposób zwykły.

Z owoców możemy zezw alać jedynie niektóre: włoskie 
orzechy, orzechy laskowe oraz migdały, co najwyżej jedno jab ł
ko kw askow ate lub brzoskwinię, trochę porzeczek, malin lub 
kwaśnych wisien. W szelkie inne owoce należy zabronić.

Z napojów w łaściw e są: woda zwyczajna, wody mineralne 
sztuczne i naturalne tudzież napoje wyskokowe nie zaw ierające  
cukru, a więc wódki nie słodzone oraz dokładnie sferm ento
wane wina białe i czerwone. Umiarkowana ilość alkoholu bywa  
zazw yczaj dla dyabetyka pożyteczną, dostarcza mu bowiem  
pewną ilość ciepłostek, oraz, co najw ażniejsza, ułatw ia mu stra
wienie zbyt tłustych pokarmów.

Z tego, co mówiliśmy dotychczas, wynika już w łaściw ie  
samo przez się, czego dyabetyk nie powinien jadać. Pomimo to
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w szakże wymienimy tu raz jeszcze najgłów niejsze z pokarmów 
zabronionych, są to: cukier, miód, czekolada, kakao, słodkie 
owoce, św ieże lub też w konserwach, zw łaszcza winogrona, pi
wo, słodkie wina tudzież likiery, wina szam pańskie, produkty 
zbożowe oraz rośliny strączkow e, bądź w postaci całkowitych  
owoców, mąki lub też innych przetworów, pokarmy mączne, kar
tofle, kasztany, buraki oraz jarzyny głów kow ate. Obydwa w y
mienione na ostatniem miejscu pokarmy, buraki i jarzyny g łów 
kowate, zawierające 8 — 14? węglowodanów, zajmują m iejsce  
pośrednie pomiędzy pokarmami dozwolonemi i zabronionemi. 
W  przypadkach bardzo lekkich można zezw alać je  w ilościach  
niew ielkich.

N ie dotykaliśm y dotychczas w cale stanowiska, jak ie zaj
muje w pożywieniu dyabetyków  pokarm nader w ażny, zajmują
cy pierwszorzędne miejsce w ogólnej dyetetyce chorych, miano
w icie mleko.

Z e względu na to, że mleko zaw iera około 4? cukru m lecz
nego, nie należy go zezw alać w ilościach dowolnych we w szy
stkich przypadkach cukrzycy. Bądźcobądź należy uznać 
jako okoliczność pomyślną, że cukier mleczny, jak  to w ykazuje 
doświadczenie, nie zw iększa cukromoczu u dyabetyków w sto 
pniu tak  znacznym, jak  cukier gronowy lub krochmal. Prócz te 
go na zachowanie się chorych względem  cukru m lecznego zda
je  się w pływać ich usposobienie indywidualne, jedni bowiem  
znoszą go znacznie lepiej, niż inni. J e st przeto rzeczą pożądaną, 
by w każdym poszczególnym  przypadku przekonywano się za po
mocą odnośnej próby, jaka jest tolerancya chorego względem  
mleka: a mianowicie do pożywienia, przy którem chory nie w y
dziela cukru w cale, dodajemy stopniowo coraz to w iększą ilość  
mleka. Stosownie do otrzymanych wyników, możemy dodawać 
do zwykłej dyety 74, a nawet 1 litra m leka dziennie, co sta 
nowi już zysk  znaczny. R zecz prosta, że, zm niejszając w od
powiednim stosunku racyę chleba, możemy zastąpić w każdym  
przypadku chleb odpowiednią ilością mleka, przyczem  należy  
pamiętać, że 200 gr. mleka odpowiadają 10 gr. chleba.

Z e szczególnym  pożytkiem możemy posiłkować się w tym 
celu śmietanką. Jako pokarm sm aczny, zaw ierający znaczną 
ilość tłuszczu, posiada ona tu wartość niezrównaną. Wraz 
z nią wprowadzamy do ustroju ilość cukru mlecznego nie w ięk
szą niż w mleku, natom iast stosow nie do zw iększonej zawartości
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v/ niej tłuszczu, 2 V2 — 3 razy tyle, a nawet i więcej energii 
cieplnej.

Prędzej jeszcze, niż mleko zwyczajne, możemy zezw alać  
dyabetykom  znane produkty mleczne, w których zawartość cukru 
uległa obniżeniu, a mianowicie tłuste mleko GaRTNER’a niecu- 
krzone, kefir oraz kwaśne mleko. K w aśne mleko, od którego  
odcedzono serw atkę, nie zaw iera prawie w cale cukru.

Zalecano naw et kuracyę mleczną przy cukrzycy, jak  to np. 
radzi św ieżo v. N o o r d e n . Z aleca on mianowicie u osób mło
dych, dotkniętych lekką postacią cukrzycy, kuracyę górską, 
podczas której należy spożyw ać 2 — 3 litry mleka dziennie, po
zostałe zaś pożywienie ma być wolne od węglowodanów, czyli 
nie zaw ierać również i chleba.

Przytoczyliśm y już w jednym z poprzednich odczytów (od
czyt X IV ) szereg  specyalnych preparatów odżywczych, p rze
znaczonych dla dyabetyków, wymienimy je  tu pokrótce raz 
jeszcze.

W ybornie nadają się tu do użytku chleb z aleuronatu, zaw ie
rający mało krochmalu oraz chleb glutenowy (str. 204). U m ożli
wiają one nam podanie chorym w większej nieco ilości pokarmu g o 
rąco przez nich pożądanego. Przypuściw szy, że stosunek pomiędzy 
zaw artością krochmalu w chlebie aleuronatowym a zawartością  
krochmalu w chlebie zwykłym  wynosi 3 : 4, mamy już możność 
podania zamiast 50 np. do 100 gr., zam iast 65 do 130 gr. chleba. 
Z gatunków pieczywa, zawierających mało krochmalu a posia
dających ze względu na znaczną zaw artość tłuszczu wysoką  
w artość odżyw czą, wymieniliśm y już poprzednio t. zw. R a.d e - 
MANN ow skie paluszki dla dyabetyków (D iabetikerstangen) (str. 
205). O chlebie z glutenu, inuliny, m igdałów oraz tym podob
nych produktach, mających jakoby nie zawierać wcale kroch
malu, wydaliśm y już powyżej sąd ujemny (str. 204).

D o słodzenia używamy, jak to już wspom inaliśm y powyżej, 
zam iast cukru sacharyny, dulcyny orazglucyny (str. 209). P ierw 
szy  z tych środków dodają również do wina szampań
skiego dla dyabetyków (D iabetikersekt) (Kohlstadt, Frankfurt 
n. Menem), nie zaw ierającego w cale cukru. Podobnież lewulo- 
za, rozkładająca się w ustroju dyabetyka, nie zdobyła sobie je sz 
cze w praktyce szerszego uznania. M iałaby ona zresztą g łów 
nie w artość odżywczą, posiada bowiem względnie niew ielkie  
w łasności słodzące.
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Teraz na zakończenie kilka jeszcze  uwag praktycznych!
D yabetyk  je s t  to chory, którego należy mieć w ciągłej ob- 

serw acyi, którego w agę należy kontrolować w tygodniow ych lub 
przynajmniej w  m iesięcznych odstępach czasu; w takich samych 
odstępach należy również badać mocz. P ierw sza  poucza nas, 
czy pożywienie, które dajemy, je st  pod względem  ilościowym  
stale w ystarczającem , drugie zaś — czy je st ono odpowiedniem  
pod względem  jakościowym. Tolerancya bowiem chorych w zg lę
dem węglowodanów zmienia się dosyć często w przebiegu choro
by, co pociąga za sobą konieczność zmian w  dyecie.

Jeżeli tylko pożyw ienie nie je st zdolne pokryć potrzeb od
żyw czych ustroju, należy uciec się natychm iast do tłuszczu, 
a mianowicie podawać go w szędzie, gdzie tylko nadarza się ku 
temu sposobność, a więc: w zupach, w sosach, w mięsie, w ja 
rzynach, z chlebem. Podajemy niekiedy również i tran. R zecz  
prosta, że przy obliczaniu ogólnej sumy dostarczanych ciepło- 
stek, należy odrachować to, co chory traci wraz z cukrem.

Obok dyetetycznego leczenia cukrzycy stosujem y zaw sze 
pewne środki hygieniczne, a więc: pielęgnowanie skóry, św ieże  
powietrze oraz co najważniejsza, zalecam y wykonywanie pew 
nych umiarkowanych w ysiłków  m ięśniowych, przyśpieszają one 
bowiem spalanie się cukru. N ależy uznać również za rzecz  
klinicznie stwierdzoną dodatnie oddziaływanie na ustrój dyabe
tyka wód alkalicznych lub alkaliczno-słonych, jakoto: wody karb  
sbadzkiej, Neuenahr, Vichy, Tarasp, Homburg, K issingen i in.

O d c z y t  X X .

Dna. Kam ienie moczowe. Skorbut. Anemie. Ra- 
chityzm. R ozm iękczenie kości. Rak. P rzew lekłe  

cierpienia skóry. Zołzy. Przym iot.

Sz. Pp.! W  dziedzinie białkowej przemiany materyi nie 
spotykamy tak skończonego obrazu chorobowego, jak  otyłość  
lub cukrzyca. W prawdzie przy gorączce np., raku, stanach 
anemicznych, otruciu fosforem i in. rozpad białka w ustroju mo
że być chorobowo wzmożonym. A toli zjawisko to jest w sta 
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nach wymienionych jedynie pewną cząstką w ogólnym zbiorze 
objawów, przeważają tu zaś objawy inne; z tego w zglę
du nie staje się tu ono wcale przedmiotem leczenia dyete- 
tycznego. Poniew aż wzmożony ten rozkład białka jest, jak to 
powszechnie przypuszczają, pochodzenia toksycznego, czyli za
leży  od niszczącego działania bakteryj oraz innych jadów na 
protoplazmę, nie je s t  w ięc w łaściw ie dostępnym wcale oddziały
waniu dyetetycznem u. A toli rozkład białka podlega w stanach  
tych tym samym prawom, co i w warunkach normalnych, czyli 
możemy obniżać go przez podanie węglowodanów, kleju oraz 
tłuszczu, a więc substancyi oszczędzających białko.

O patologicznie zmniejszonym rozkładzie białka nie wiemy 
nic. Posiadam y również mało wiadomości o warunkach chorobo
wych, powstrzym ujących lub zmieniających rozkład cząsteczki 
białkowej, zw łaszcza  że przebieg odnośnych spraw w warun
kach normalnych nie je s t  jeszcze  wcale dostatecznie zbadanym. 
D aje to nam w szakże sposobność do nawiązania kw estyi hysto- 
rycznego rozwoju t. zw. dyatezy moczanowej.

D o dyatezy moczanowej zaliczam y zazwyczaj dnę oraz 
cierpienia, przy których występuje piasek moczowy, resp. kamie
nie moczanowe. P ierw otnie przypuszczano, że kwas moczowy 
w ytw arza się tu w nadmiarze. To ostatnie stoi znów, jak mniema
no, w związku z przeszkodami, jakie rozkład białka napotyka  
w ustroju wskutek niedostatecznego utleniania.

N a pierw szy rzut oka wydaje się to w istocie zupełnie 
prawdopodobnem, że kwas moczowy, którego cząsteczka zaw ie
ra, jak wiadomo, podwójną grupę mocznika i który istotnie u tle
nia się łatw o zarówno w próbówce, jak  i w ustroju na mocznik, 
je s t  normalnym poprzednikiem mocznika przy rozpadaniu się 
białka, jeżeli więc białko nie spala się aż do normalnych swych  
produktów ostatecznych, to w następstw ie tego powstaje w ustro
ju patologicznie zw iększona ilość kwasu moczowego.

Gdyby przypuszczenie to było słusznem, m ogłoby ono słu
żyć zarazem jako cenna podstawa, z której dałyby się wysnuć 
pew ne wnioski dyetetyczne. W szelako ani to patologiczne 
zw iększenie ilości kwasu m oczowego w chorobach pomienionych 
nie je s t  wogóle dowiedzionem, ani też przedstaw iony powyżej 
sposób powstawania kw asu m oczowego nie je st  zgodnym z is to 
tnym stanem rzeczy. W stanach, w których oddechanie je st utrud- 
nionem, w których należało by zatem  oczekiw ać zmniejszonego
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natężenia spraw oksydacyjnych, nie stw ierdzam y zw iększo
nego w ytwarzania kwasu moczowego. K w as moczowy należy  
uznać raczej, jak  to już zaznaczyliśm y wyżej, jako produkt 
przem iany odrębnej substancyi, zaw artej w jądrach komórek, 
nukleiny (str. 78). I lo ść  w ięc kwasu m oczow ego powstającego, 
w ustroju zależy od ilości ginącej w ustroju substancyi jądro
wej, czy to pochodzącej z m iejscowych komórek w ustroju, czy  
też  z m ateryału, wprowadzonego wraz z pokarmami. Tym spo
sobem tłom aczy się np. zwiększone w ytw arzanie kwasu moczo
wego w białaczce właściwym  temu cierpieniu wzmożonym  
rozpadem leukocytów.

N a  podobny rozpad komórek narządów nie możemy, rzecz  
prosta, oddziaływać za pomocą dyety. P ozostaje nam zatem  
możność wpływania na obniżenie się ilości kwasu m oczowego 
w ustroju jedynie drogą ograniczania wprowadzanego w raz z po
karmami m ateryału nukleinowego, jądrowego. T ak np. zdaje 
się być rzeczą pewną (Umbek), że pokarmy mięsne, dalej wątro
ba, nerka cielęca, móżdżek cielęcy wpływ ają na pow iększenie 
się absolutnej ilości kwasu m oczowego, w ydzielanego z ustro
ju. A toli najw iększy wpływ, jak to już wiemy, w yw iera  
w tym kierunku gruczoł piersiowy cielęcy, czyli m leczko cielęce, 
używane powszechnie jako pokarm dla chorych, a zaw ierające  
szczególnie znaczną ilość komórek. Z drugiej zaś strony przy
pominamy sobie, że z paranukleiny zawartej w mleku oraz w żółt
ku kwas moczowy nie powstaje. Małą również ilość kwasu mo
czowego znajdujemy u osób, żywiących się przeważnie pokar
mami roślinnemi. W szystko to wszakże posiada w zastosow a
niu do dny oraz kamieni moczowych, jak to już zaznaczyliśm y  
powyżej, prawdopodobnie jedynie podrzędne znaczenie.

W szelako, o ile się rzecz tycze dny, to obecność złogów  
kwasu m oczowego w staw ach oraz innych miejscach ciała je st  
u objawem bardzo wybitnym, zachęcającym  n iew ątp liw ie do 
przypuszczania, że gromadzi się tam nadmiar kwasu m oczowe
go. M ożliwe atoli jest, że zachodzą tu tylko szczególnie po
myślne warunki do gromadzenia się kwasu moczowego, pow sta
jącego w ilości normalnej. Pomimo że istnieją nader liczne 
p iace, traktujące o zachowaniu się kwasu m oczowego u artry- 
tyków , dotychczas nie dowiedziono jeszcze  napewno ani, że 
kwas moczowy pow staje u nich w ilości w iększej, niż zwykle, 
nai też że rozkład jego  w ustroju na składniki normalue: mocz
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nik oraz kw as w ęglany lub w reszcie wydalanie jego przez nerki 
ulega jakiem ukolwiek zaburzeniu. N ow sze zbiorowe prace kry
tyczne F . A . H o f f m a n n ^  ') i v. NooRDEN’a x) podnoszą zgodnie 
niepewność, panującą jeszcze  w tym w zględzie. Bądźcobądź 
byłoby jeszcze  przedwczesnem  chcieć w yprowadzać z rozważań  
nad istotą dny jakiekolw iek zasady dyetetyczne. Jedynie spo
strzeżen ia empiryczne, poczynione nad trybem życia, usposobia- 
jącym  do podagry, mogą tu nam dać pewne wskazówki.

Pow szechnie przypisują powstawanie dny zbytkowne
mu trybowi życia tudzież nadmiernemu używaniu alkoholu, atoli 
nie zaw sze udaje się czynniki te stw ierdzić. W ypływ a stąd za
sada, że gdy dną dotkniętym je s t  osobnik pełnokrwisty, naw ykły  
do zbytkownego stołu, należy zastosow ać dyetę umiarkowaną, 
lekko odtłuszczającą. N ależy  jednak w ystrzegać się zbyt gw ał
tow nego ochudzania podobnych chorych, możemy bowiem w yw o
łać w tedy naw et pogorszenie ich stanu. Podobnież u osób chu
dych w yniszczonych należy starać się podnieść odżywianie ogól
ne, w myśl ogólnej zasady dyetetycznej, nakazującej dążyć do po
prawy odżywiania wszędzie, gdziekolw iek ono jest upośledzonem. 
Alkohol należy zredukować do ilości bardzo umiarkowanej, naj
lepiej zaś zabronić go zupełnie. W każdym razie w ostrym na
padzie dny musimy uznać go za bezwzględnie szkodliwy. Po za 
tem autorzy, dokładnie obeznani z dną, zalecają dyetę, złożoną  
z mięsa oraz tłuszczu  w ilościach zwykłych, z dużej ilości pokar
mów roślinnych o nizkiej zaw artości węglowodanów, czyli ja 
rzyn i owoców, obok tego zaś ograniczają w znacznym stopniu 
pokarmy oraz napoje o dużej zaw artości krochmalu i cukru.

Dyeta podobna naukowo nie da się należycie uzasadnić. 
Należy tylko zgodzić się z EBSTEiN’em, który zapatruje się na 
ograniczenie węglowodanów, jako na środek zapobiegawczy 
przeciw zagrażającej lub też już istniejącej otyłości. Doświad
czenie bowiem poucza nas, że otyłość łączy się względnie często 
z dną i służy nawet dla niej, jako moment usposabiający. Tło- 
maczenie tego rodzaju, że wprowadzając do ustroju znaczną 
ilość związków, przedstawiających połączenie zasad z kwasami 
roślinnemi, zwiększamy alkaliczność soków ustrojowych i tem

*) Lehrbuch der Constitutionskrankheiten 1893.
2) Lehrbuch der Pathologie des Stoffwechsels 1893.
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samem podnosimy właściw ą im zdolność rozpuszczania kwasu  
moczowego, albo też, że ograniczając szczególnie łatw o utlenia
jące się substancye, jak cukier i alkohol, skierowujem y tem sa
mem siły oksydacyjne ustroju ku kw asow i moczowemu, oparte 
są, jak to już rzekliśmy, na niedo wiedzionych przypuszczeniach  
o istocie cierpienia.

Przytaczam  tu dla przykładu jadłospis, ułożony przez E. 
P f e if f e r ’a, lekarza, m ającego znaczne doświadczenie w sprawie 
leczenia dny 1).

Śniadanie.
Dozwolone.

Kawa.
H erbata.
Mleko (nie wiele).
1 chlebek biały lub jeden  
kaw ałek chleba czarnego  
M asło.
Jaja.
M ięso.
K iełbasa.

(D rugie śniadanie zabronione zupełnie).

Zabronione.
Czekolada.
Cukier!!!
W ięcej niż 1 chlebek biały 
lub 1 kaw ałek chleba czar
nego.
Ciasto.
S łod ycze!!!
Miód.

Obiad.
Rzadkie zupy na wodzie.
Zupy mięsne.
Mięso (w szelk ie gatunki).
Drób (wszelkie gatunki).
Ryby (w szelkie gatunki).
Zw ierzyna (w szelkie g a 

tunki).
J a ja (w ew szelk iej postaci).
T łuszcz (w szelkiego rodza

ju).
Jarzyny soczyste (w szelkie  

gatunki).
S ałata  soczysta (w szelkie  

gatunki).

G ęste zupy.
Kartofle (we wszelkiej po

staci).
K asztany.
Chleb (w szelkie gatunki). 
Owoce strączkow e suche. 
Potraw y mączne.
M akaron.
R yż.
Potraw y słodkie.
Ciasto.
Słodycze.
W ino.
Piwo.

l ) Pbnzoldt Stintzinq. Handbuch der Therapie. Leczenie dny.
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Ogórki, korzenie (rzodkiew  
buraki).

Owoce, surowe i gotowane 
(bez cukru).

W oda lub woda mineralna.
(Podw ieczorek zabroniony, dozwala się natomiast ty l

ko filiżankę kawy lub herbaty bez cukru).

K olacya.

W szelk ie gatunki mięsa. K w aśne mleko.
Jaja. W ięcej niż 1 chlebek biały
K iełbasa. lub 1 kaw ałek chleba czar
1 chlebek biały lub kaw a nego.
łek  chleba czarnego. Ser.
M asło. Kartofle.
Sałata. Wino.
Rzodkiew. Piwo.
W oda lub woda mineralna.

Co się tycze dyety w ostrym napadzie dny, to ze względu
na ciężki zazw yczaj stan ogólny, połączony z mocnemi bólami 
i gorączką, należy w ybrać rozumie się, najłatwiej strawne 
z wymienionych pokarmów.

Prawie w szyscy  autorowie zalecają przy dnie pić wodę 
w znacznej ilości. N iektórzy nakazują naw et wypijać 2 — 3 
litry dziennie. M oże to być woda zwyczajna, albo też, lepiej 
jeszcze, woda mineralna, alkaliczna, ziem alkalicznych lub alka- 
liczno-solna (Fachingen, G iesshiibler, V ichy, Wildungen, W ies
baden i in. i in.). M ożliwem  jest, że obfity prąd wody w ypłuku
je  z ustroju szkodliwą substancyę, warunkującą powstawanie 
dny. Czy jednak substancyą tą je st w łaśnie kw as moczowy, 
niepodobna orzec, jak to już nadmieniliśmy powyżej. Letnie  
kąpiele (W iesbaden, Baden-Baden, W ildbad, G astein, R agaz  
oraz inne kąpiele ze źródeł naturalnych) tudzież pilny ruch uzu
pełniają środki dyetetyczne, skierowane przeciwko dnie.

* **

O w iele w ięcej określone, aniżeli przy dnie, są wskazania  
dyetetyczne przy dyatezie moczanowej, występującej pod posta
cią kam icy nerkowej.

www.dlibra.wum.edu.pl



— 316 —

I  tn zw iększone w ytwarzauie kwasu moczowego, o ile 
w ogóle ma m iejsce, nie je st czynnikiem rozstrzygającym . G łów 
ną rolę odgrywa tu raczej brak warunków, sprzyjających roz
puszczaniu się kwasu moczowego w urynie. W skutek tego  
kwas moczowy strąca się, ewentualnie w ykrystalizow uje się na 
około punktów krystalizacyjnych w postaci kamyków. K w as 
moczowy rozpuszczający się w stanie wolnym dosyć trudno, je s t  
rozpuszczonym w moczu w postaci również dosyć trudno je sz 
cze rozpuszczalnego kw aśnego moczanu. W arunkiem w szakże  
niezbędnym do wytworzenia się tej soli w moczu jest umiarko
wany stopień kwaśności uryny. Skoro tylko kw aśność moczu 
podnosi się wskutek zawartej w nim w zględnie znacznej 
ilości dwufosforanów lub też, być może, innych jeszcze k w a ś
nych związków, w tedy sól moczanowa zostaje pozbawioną za
sady, i kwas moczowy wydziela się. Zjaw isko to zdaje się w y
stępować chronicznie z powodów jeszcze  nam nie znanych u cho
rych, cierpiących na kamienie moczowe.

Otóż leczenie dyetetyczne może polepszyć warunki roz
puszczalności kwasu m oczowego, po p ierw sze przez zm niejsze
nie kwaśności moczu, następnie zaś przez rozwodnienie moczu 
i zw iększenie ilości płynu rozpuszczającego. D a  tego ostatnie
go w yłącznie celu dążymy, zalecając pić wodę w znacznej ilości, 
do obu zaś celów, oczyw iście, zalecając pić wody alkaliczne lub 
alkalicznych ziem.

P rzez  dyetę możemy wpływać na kwaśność moczu podwój
nie. Możemy bowiem z jednej strony obniżać zaw artość kw a
sów w ustroju, z drugiej zaś strony wprowadzać w ilości w ięk
szej ciała o odczynie zasadowym.

K w asy wprowadzamy do ustroju głów nie w postaci octu, 
kwaśnych owoców, kwaśnych win tudzież kw aśnego mleka. 
K w as, mianowicie też  kw as siarczany powstaje również przy  
spalaniu się białka w ustroju. Tworzy się przy tem również 
i mocznik, wpływający do pewnego stopnia jako ciało słabo al
kaliczne na rozpuszczalność kwasu moczowego. W pływ  ten  
wszakże je s t  o w iele słabszy od wspomnianego działania kwa
sów .

Substancye o odczynie zasadowym, a m ianowicie węglany  
alkaljów, powstają w ilości znacznej ze w szystkich  pokarmów 
roślinnych drogą spalania się soli kwasów roślinnych. Zgodnie 
też z tem mocz bywa alkalicznym przy pożywieniu roślinnem,
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zw łaszcza gdy to ostatnie zawiera jeszcze  obok tego kwas wol
ny, jak np. kwaśne owoce; zjawisko to jest, jak  wiadomo, po- 
wszechnem  u zw ierząt roślinożernych.

U chorych więc na kamienie moczowe należy trzym ać się  
zasady, by obok znacznej ilości wody, resp. wody mineralnej al
kalicznej wprowadzać do ustroju umiarkowaną ilość białka, na
tomiast znaczną ilość pokarmów roślinnych. Pokarmów kw aś
nych, wymienionych w yżej, nie należy używać. Z w łaszcza szko
dliwie mają wpływać w tym kierunku kw askowate wina, jak  na 
to w skazuje doświadczenie tych m iejscowości, których ludność 
pija dużo wina. I piwo zdaje się zresztą działać również 
szkodliw ie, w skutek tego należy go również zabronić, a przy
najmniej w znacznym stopniu ograniczyć. Stosując konsek
wentnie te zasady, możemy nietyiko przeszkodzić dalszemu  
strącaniu się kwasu m oczowego, lecz nawet doprowadzić do po
w olnego rozpuszczenia się tego, co się już strąciło.

Pozw olę tu sobie jeszcze rozpatrzeć w dodatku dyetę, jaką  
należy stosow ać przy kamieniach moczowych, złożonych nie 
z kwasu m oczowego, lecz z fosforanów i szczawianów.

Kam ienie fosforanowe m ogą tw orzyć się jedynie w urynie 
alkalicznej. R ozpuszczają się one bowiem, jeżeli odczyn jest  
kwaśnym. Zgodnie z tem należałoby skierować leczenie dyete- 
tyczne wprost przeciwnie, aniżeli przy kamieniach z kwasu mo
czow ego ku temu, by uczynić mocz kwaśnym. A toli sta ły  odczyn  
alkaliczny, niezbędny do powstawania kamieni fosforanowych, 
bywa prawie wyłącznie następstwem  chronicznego nieżytu dróg 
m oczowych i nie da się chyba usunąć na drodze dyetetycznej.

Fosforany wapnia i m agnezyi— te w łaśnie związki zawarte  
są w kamieniach fosforanowych — rozpuszczają się w nadmiarze 
kwasu w ęglanego. To też używanie przez czas dłuższy wód, 
zaw ierających kwas węglany, ma podobno w pływać skutecznie  
na rozpuszczanie się kamieni moczowych. Czy jednak tak jest  
istotnie?

Główna część składowa kamieni szczawianowych, szcza 
wian wapnia nie rozpuszcza się ani w zasadach, ani też  w tych  
kwasach oraz w takiej ilości ich, jaką znajdujemy w moczu. N ie 
podobieństwem jest zatem  wpłynąć na to, by kamienie szczawia<  
nowe już wytworzone rozpuściły się. M ożliwem byłoby jedynie  
zapobieganie przy już istniejącej oksaluryi, czyli przy pojawia
niu się w urynie kryształów  szczawianu w ilości nadmiernej * 
dalszem u tworzeniu się kamieni lub też powiększaniu się ka
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mienia, który już się w ytw orzył. Z resztą obecność nieznacznej 
ilości szczawianów w moczu jest zjawiskiem  zupełnie nor- 
malnem.

W obec zupełnie nieznanych jeszcze  warunków pow staw a
nia kwasu szczaw iow ego w ustroju, jesteśm y tu wogóle bezsil
ni zarówno pod względem  dyetetycznym , jak i terapeutycznym . 
Możemy zapobiegać jedynie innej możliwości, a mianowicie 
m ożliwości dostawania się kwasu szczaw iow ego do ustroju 
wraz z pokarmami. W iem y bowiem o tem, że liczne po
karmy roślinne zaw ierają kwas szczaw iow y, jakkolw iek w bar
dzo nieznacznej ilości, to też pokarmów tych należy zabronić. Do 
pokarmów tych należą: karczochy, zielony groch, kapusta, po
rzeczki, niedojrzałe owoce, sałata, selery, szparagi, pomidory 
oraz herbata.

* %*

P ozostaje nam jeszcze  omówić cierpienia, których przy
czynę lub nawet istotę należy upatrywać z w iększą lub mniej
szą  słusznością w zaburzeniach w składzie mineralnym ustroju.

D otychczas poruszaliśm y tylko przelotnie sprawę wartości 
soli w pożywieniu. Pośw ięcaliśm y zaś im tak mało uwagi z te
go względu, że pokarmy przeciętne, zw ykle przez nas używane, 
zawierają je  w postaci tudzież w ilości najzupełniej odpowiada
jącej potrzebom ustroju, tak że w warunkach normalnych nie 
mamy potrzeby dbać o to, by dostarczać je  ustrojowi osobno 
w tej lub owej postaci. A to li od zasady tej zdarzają się w y
jątki. Zaznaczyliśm y to już oraz wytłom aczyliśm y sw ego  
czasu, że takim powszechnym wyjątkiem je s t  sól kuchenna, któ
rą dodajemy osobno do w szystkich prawie pokarmów. W ska
zaliśmy na jej wybitne własności, jako używki, jakoteż i na 
to, że dodajemy ją do pokarmów w celu wyrównania strat, w y 
nikłych skutkiem wypierania tej soli z soków ustrojowych przez 
zawarte w pokarmach roślinnych sole potasowe. Żywienie się 
pokarmami przew ażnie roślinnemi i do tego nie solonemi pocią
gnęło by za sobą brak chlorku sodu w ustroju, a tem samem nie
w łaściw y skład soków; zapobiega zaś temu, jako sta łe niejako 
leczenie dyetetyczne, solenie potraw (str. 140).

Odwrotnie znów stałe używanie pokarmów mocno solo
nych jakoteż zawierających mało potasu musiało by analogicznie
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wpłynąć, rzecz prosta, na zm niejszenie się zaw artości soli potaso
wych w ustroju. Istotnie znamy cierpienie, spostrzegane często  
u ludzi, żywiących się przez czas d łuższy mniej lub więcej w y
łącznie mięsem solonem t. zw. mięsem peklowanem, jak np. na 
okrętach, cierpienie, przeciw  któremu św ieże pokarmy roślinne 
okazały się skutecznym  środkiem. Jestto  skorbut. Prostym  
oraz zachęcającym  wydaw ałby się wniosek stąd ,że istotą skorbu- 
tu je s t  zubożenie ustroju w potas.

P ogląd  taki w ypow iedział G-a r r o d , zanim jeszcze  była zna
ną nauka B u n g e ^ o o wypieraniu jednej soli przez drugą 
w ustroju. Z licznych spostrzeżeń wynika w szakże niewątpli
wie, że skorbut nie zaw sze przynajmniej i nie wyłącznie daje się 
sprowadzić do tej przyczyny. J estto  raczej według w szelkiego  
prawdopodobieństwa cierpienie zakaźne, dotykające ze szcze- 
gólnem upodobaniem osoby, których siła  odporna uległa wsku
tek  tych lub owych powodów osłabieniu. Z doświadczeń zaś na 
zw ierzętach wiemy, że żywienie pokarmami, zawierającem i nie
dostateczną ilość soli potasowych, może doprowadzić do nader 
znacznego osłabienia. Tym sposobem teorya potasowa zasługu
je  bądźcobądź na uwzględnienie przynajmniej odnośnie przypad
ków skorbutu na okrętach, jakoteż innych, w których można 
w ykazać tego sam ego rodzaju wadliwość w żywieniu.

A toli gdy słyszym y, że w Petersburgu, gdzie skorbut jest  
endemicznym, ilość zachorowań zw iększa się w łaśnie w okresie  
w ielkiego postu, kiedy z wyjątkiem ryb w szelkie pokarmy zw ie
rzęce są zabronione, roślinne zaś dozwolone, musimy wnosić 
stąd, że w szelkiego rodzaju niew łaściw e tudzież jednostronne 
żyw ienie może przysposobić grunt podatny dla tego cierpienia. 
Znajdujemy w kazuistyce i inne jeszcze  dowody tego. R zecz  
prosta, że  i inne wadliw ości natury hygieniczuej, jak np. złe wa
runki m ieszkaniowe, brak powietrza iin . mogą osłabić organizm, 
te też czynniki współdziałają niewątpliwie przy wybuchu epide
mii na okrętach, w więzieniach i koszarach. Niemniej w szak
że musimy uważać dyetę za najgłów niejszą dźwignię terapeu
tyczną we w szystkich  przypadkach skorbutu.

N ależy zatem  usunąć przedew szystkiem  w szelkie uchyle
nia od normalnego trybu żywienia, a w ięc dawać choremu 
w zględnie do potrzeby mięso, mleko, jaja, masło lub też jarzy 
ny, zw łaszcza młode, delikatne, dalej kartofle, owoce i t. p., rów
nież należy dbać o m ożliwe urozmaicenie pożywienia tudzież
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o to, by pokarmy były św ieże. W  A nglii cieszy  się szczegół - 
nem zaufaniem sok cytrynowy, jako środek leczniczy przeciwko  
skorbutowi. Z resztą  profilaktyka powinna stanowić w skorbu- 
cie, jak i w szędzie główną część leczenia. W ypraw a N ansen’a 
do bieguna północnego, jakkolw iek przetrw ała 3 lata śród lo
dów podbiegunowych, nie m iała do zanotowania ani jednego  
przypadku tego cierpienia, tak nadzwyczajnie częstego  i tak 
strasznego w podróżach polarnych. A le  była też ona zaopa
trzoną jaknajstaranniej w żywność, w najróżnorodniejsze oraz 
najlepsze konserwy, obok tego zaś miała w swem rozporządze
niu prawie zaw sze św ieże mięso renówe lub niedźwiedzie. 
W liczbie konserw figurowały pomiędzy innemi marynowane ja 
gody „M ulta“; jestto  roślina północna, mająca w edług św iadec
tw a podróżników, udających się do stref podbiegunowych, chro
nić jakoteż leczyć od skorbutu.

* *
*

W ręcz podobną rolę etyologiczną do tej, jaką sole potaso
we odgrywają względem  skorbutu, żelazo odgrywa względem  
anemij. N a mocy znakomitych wyników leczniczych , jakie  
osiągam y pod wpływem podawania żelaza w pewnych postaciach  
niedokrwistości, wydaje się uzasadnionym wniosek, że zaburze
nia w bilansie żelazowym  ustroju przyczyniają się przynajmniej 
w pewnej mierze do powstawania tych niedokrwistości. N ato
m iast w innych postaciach anemii leczenie żelazem  powstaje bez 
żadnych skutków widocznych.

Do żelaza można zastosow ać to, co rzekliśm y poprzednio 
o składnikach mineralnych wogóle, a mianowicie że w szelk ie  
pożywienie m ieszane zawiera ilość jego, w ystarczającą do po
krycia strat, spowodowanych zanikiem czerwonych krążków krwi 
w ustroju. A bsolutna w szakże zaw artość żelaza w pokarmach 
je s t  bardzo niew ielką/ tak że w warunkach patologicznych, jak  
np. w przypadkach, gdy rozpad hemoglobiny jest chorobowo 
wzmożonym, ponowne w ytw arzanie się tej substancyi może, 
pomimo w szelkich istniejących po temu warunków, napotykać 
na przeszkodę, wynikającą z braku żelaza w pokarmach.

Coś podobnego mogłoby mieć m iejsce w błędnicy, klasycz- 
nem cierpieniu, nadającem się do leczenia żelazem. Bada
nie krwi wykazuje tutaj, że zawiera ona o w iele więcej czerwo-
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nycli krążków, aniżeli barwnika dla nich. D yetetyka więc ma 
za specyalne wskazanie w tej chorobie dobieranie pokarmów 
o m ożliwie znacznej zaw artości żelaza. D o tych pokarmów na
leżą: mięso, żółtka oraz zielone jarzyny. Z tych ostatnich zaś 
zaw iera najwięcej żelaza szpinak. Próbowano nawet tu i ow
dzie dawać krew do picia. Mniej odrażające są przetwory he
moglobiny, obecnie wielokrotnie stosowane. Zasługują one isto 
tnie na zalecenie. W prawdzie zawarte w nich żelazo trawi się 
oraz wchłania, być może, nie o wiele łatw iej, aniżeli żelazo, 
zaw arte w innych równie dobrze przyswajających się prepara
tach. Różnicą w szakże, przemawiającą na ich korzyść, wyda
je  mi się być to, że pobudzają one, zw łaszcza u dzieci, apetyt. 
Mają one w ięc pod tym względem  w łasności podobne do tych, 
jak ie posiada, jak to zaznaczyliśm y w yżej, somatoza.

Natomiast mleko, które dotychczas wymienialiśmy prawie 
zawsze w rzędzie pokarmów szczególnie godnych zalecenia, nie 
nadaje się, zgodnie z tem co nam wykazuje doświadczenie, przy
najmniej do zajęcia stanowiska pierwszorzędnego przy błędnicy. 
Zgadza się to najzupełniej z rażąco nizką zawartością w niem że
laza (str. 91). Wspominaliśmy wszak już i o tem, że niemowlęta, 
karmione zbyt długo wyłącznie mlekiem, stają się anemicznemi. 
W  przypadkach podobnej anemii najwłaściwiej jest karmić nie
mowlęta żółtkami oraz podawać im preparaty hemoglobiny. Że 
żywienie wyłącznie mlekiem nie wystarcza, ze względu na zbyt 
małą ilość dostarczanego ustrojowi żelaza, do pokrycia potrzeb 
zwierząt rosnącyćh, wykazuje to dokładnie staranna praca, któ
ra pojawiła się niedawno z pracowni BuNGE’go (H a u s e r m a n n ) .  
Tegoż samego dowiedziono odnośnie ubogich w żelazo produk
tów zbożowych.

Że żelazo nie wpływa tak dodatnio na liczne inne postaci 
anemii jak na błędnicę, to nas dziw ić nie powinno. W szędzie, 
gdzie przyćzyną anemii są zaburzenia w tworzeniu się komórek 
w narządach krwiotwórczych, podawanie żelaza musi, rzecz 
prosta, pozostawać bez skutku. Zadanie dyetetyki może pole
gać tu jedynie na m ożliwie forsownem żywieniu ogólnem. Jak  
ważnem dla tworzenia się krwi jest dostarczanie ustrojowi do
statecznej ilości m ateryału pokarmowego, dowodzi częstość  
anemii śród sfer niezam ożnych. Do powstawania w adliwego  
składu krwi przyczynia się tu głównie chroniczne złe odżywia-

Zasady żyw ien ia  chorych. 21
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nie. Z tego, że pożywienie uboższych klas ludności zawiera 
względnie mało białka, możnaby wyprowadzić wniosek, że w ła 
śnie ten pierw iastek pokarmowy posiada szczególną w agę dla 
regeneracyi krwi. Przypuszczenie to posiada zresztą z góry  
już pewne cechy prawdopodobieństwa, boć mają tu powstawać  
komórki, czyli ciała protoplazmatyczne.

J eże li naw et złe odżywianie nie jest pierwotną przyczyną 
anemii, zjawia się ono przynajmniej zaw sze w następstw ie clio 
roby;w w iększości bowiem przypadków niedokrwistości, jak iego
kolwiek je st  ona pochodzenia, występują brak łaknienia oraz 
zaburzenia w trawieniu. Te ostatnie są po części pochodzenia 
wyłącznie nerwowego, w znacznej części w szakże zależą rów
nież od nieprawidłowej czynności w ydzielniczej i ruchowej na
rządów trawienia, której źródło ze swojej strony znów tkwi 
w wadliwym składzie krwi.

Mogą tu występować zarówno osłabienie czynności wydziel
niczej i ruchowej, jako to: obniżenie kwaśności oraz atonia, jak 
i stany pobudzenia, a więc nadkwaśność (błędnica) i roz
wolnienia (niedokrwistość złośliwa). W  pewnej postaci ane
mii, a mianowicie w białaczce stwierdzono również osłabienie 
czynności chłonniczej (May).

P rzez wystąpienie podobnych zaburzeń, wpływających  
znów ze swej strony ujemnie na cierpienie zasadnicze, powstaje  
częstokroć w anemiach naj zgubniejsze błędne koło, którego  
przerwanie jest w łaśnie pierwszym  warunkiem pom yślnego  
zwrotu.

N ależy strzedz się tu przedew szystkiem  zbyt skrupulat
nego oszczędzania narządów trawienia, natomiast dokładać 
w szelkich starań, by dostarczać chorym dostateczną ilość poży
wienia. Pokarmy należy, rozumie się, dobierać oraz przyrzą
dzać tak, by odpowiadały możliwie sprawności narządów tra
wienia. Chorzy zresztą  oceniają zazwyczaj sprawność tę zbyt 
nizko.

Musimy tu podawać w pierwszym rzędzie pokarmy, obda
rzone wybitnemi w łasnościam i odżywczemi: jaja, mięso, mleko, 
produkty zbożowe oraz rośliny strączkow e. Obok tego w szakże  
należy uwzględniać również i potrzeby smakowe chorych. 
W szelkie życzenia, które chorzy objawiają sami, należy we 
dle możności zaspokajać, nie należy również, jak to już zazna
czyliśm y wyżej (str. 227), obawiać się zbytnio pokarmów ostrycb.

www.dlibra.wum.edu.pl



— 323 -

N iepodobieństwem  je s t  podać tu szczegółow ych przepisów dye- 
tetycznych , które należy przestrzegać w tych razach. W szyst
ko bowiem sprowadza się tu do w łaściw ej indywidualizacyi, do 
dokładnego zrozumienia ogólnych zasad dyetetycznych. M uszę 
się tu przeto powołać w znacznej m ierze na w szystk ie dotych
czasow e nasze wywody.

Pozostaje nam jedynie do powiedzenia jeszcze  kilku słów
0 najgorszej, pod względem  pochodzenia dosyć ciemnej postaci 
niedokrw istości, zwanej niedokrwistością złośliw ą (anaemia per- 
niciosa).

P rzebiegając pod postacią nader znacznego częstokroć  
obniżenia ilości czerwonych krążków krwi —  cyfra ta, jak spo
strzegano niejednokrotnie, może spadać do 5$ ilości normalnej, 
a nawet i niżej — rozwolnień, krwotoków oraz podniesienia 
ciepłoty, anaemia perniciosa bywa podług F . A . H o f f m a n n ^  
śmiertelną w połowie blizko przypadków. Autor ten zaleca spe- 
cyalnie na początku żywić chorych tych nie mięsem, lecz k ie ł
kami i zupami mlecznemi, również młodemi zielonem i jarzynami
1 owocami, mięso zaś dawać dopiero wtedy, gdy chorzy znajdują 
się na drodze do polepszenia i sami gw ałtow nie go się domaga
ją. N a mocy w łasnego doświadczenia potwierdzam to zdanie.

W  pewnych razach zaburzenia w  trawieniu zdają się od
gryw ać rolę w etyologii złośliw ej niedokrwistości. P rzy n a j
mniej spostrzegano niejednokrotnie w yleczenie jej za pomocą 
przeinywań żołądka, ewentualnie przemywania k iszek, po zasto
sowaniu środków czyszczących oraz żołądkowych (stom aehica) 
( S a n d o z ). W pływ  podobnej terapii możemy tłom aczyć sobie 
w ten sposób, że usuwamy substancye trujące, powstające, być 
może, w kiszkach w skutek nienormalnych spraw rozkładowych  
( H u n t e r ).

Jakkolw iek to nie należy śc iśle  do naszego przedmiotu, nie 
mogę w szakże na zakończenie powstrzym ać się od w ypow iedze
nia uwagi, że obok dbałości o dyetetykę nie powinniśmy zapo
minać o dokładnem zbadaniu każdego przypadku w kierunku 
znanych nam dotychczas przyczyn przew lekłej anemii. W  po
staciach  anemii, w których etyologiczną rolę odgrywają paso
żyty  kiszkowe (anchylostomum duodenale, botriocephalus latus), 
je s t  to trud, opłacający się nieraz św ietnie pod względem  tera
peutycznym .

* %*
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W ięcej równomiernym oraz ustalonym aniżeli przy skor- 
bucie i postaciach niedokrwistości, je s t  stosunek nieorganicznych  
składników ustroju do w ażniejszych zmian patologicznych przy 
dwóch cierpieniach kośćca, krzyw icy (rhachitis) oraz rozmięk
czeniu kości (osteom alacia). W  obu przypadkach zachodzi brak 
normalnej ilości fosforanu wapnia, resp. fosforanu m agnezyi 
w kościach, skutkiem czego te  ostatnie tracą swą spoistość.

Najprościej je s t  upatrywać przyczyny rachityzmu, cierpie
nia, w łaściw ego w yłącznie ustrojom rosnącym, potrzebującym  
zwiększonego dowozu pokarmów, w niedostatecznej ilości w a
pnia, wprowadzanego do ustroju.

Za słusznością tego poglądu przemawia kilka dowodów. 
Tak więc u młodych psów, żywionych pokarmami, zawierające- 
mi bardzo mało wapnia, udało się w yw ołać zmiany kośćca, po
dobne do rachitycznych; następnie za powyższym  poglądem prze
mawia fakt, że krzywica rozwija się prawie zaw sze w następ
stw ie wadliwego odżywiania, a mianowicie gdy z tego lub owe 
go powodu dostarczam y ustrojowi niedostateczną ilość wapnia.

Przedew szystkiem  w ięc pożywienie samo przez się może 
zaw ierać zbyt mało wapnia. D otyczy to tych przypadków, gdy  
dzieci, co je s t  n iestety  zwyczajem  szeroko rozpowszechnionym , 
są karmione kleikami. Mąka bowiem zaw iera bardzo niewielką 
ilość wapnia w porównaniu z mlekiem, naturalnym pokarmem 
niemowląt.

N astępnie nieżyt żołądka i k iszek, będący prawie nieod- 
zownem następstwem  w adliwego odżywiania niemowląt wogóle, 
może wpływać do tego stopnia ujemnie na przyswajalność w ap
nia, że, pomimo dostatecznej ilości jego w pokarmie, w ystępuje  
brak wapnia w ustroju.

Musimy uznać jednak za conajmniej równie słuszną dru
gą teoryę, opartą również na doświadczeniach na zw ierzętach, 
a upatrującą istotę  choroby nie w niedostatecznym  dowozie 
wapna, lecz w rozpuszczaniu się wapna już nagrom adzonego. 
Przypisują zaś działanie to głównie kwasowi mlecznemu, w y
twarzającem u się w nadmiernej ilości w przewodzie kiszkowym  
z cukru m lecznego lub ze skrobii.

N iezależnie od tego w szakże, czy  słuszność jest po stronie 
jednej teoryi lub drugiej czy też  obu razem, lub też  czy współ
działają tu i inne jeszcze  czynniki, dotychczas jeszcze  nam nie
znane—niedawno zaczęto uważać rachitis za chorobę zakaźną— ,
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wspomniany powyżej ścisły  oraz stały zw iązek pomię
dzy racliytem a wadliwem odżywianiem daje nam bądźcobądź 
ważne w skazów ki zarówno pod względem zapobiegawczym  jak  
i leczniczym . N iem owlęta należy żyw ić w ten sposób, by módz 
zapobiedz nieżytow i żołądka i k iszek, resp. n ieżyt ten w y le
czyć. W iem y już o tern, że naturalne karmienie piersią je st  
pierwszym  warunkiem. Tam, gdzie to je s t  niemożliwem, lub też  
u dzieci starszych, należy karmić mlekiem krowiem we w łaści
wej postaci, ewentualnie sztucznem i preparatami B i e d b r t ^ ,  
VoLTMER’a, L o e f l u n d ^  i in. Powołuję się w tym w zględzie na 
wywody, w yłuszczone już wielokrotnie powyżej (odczyt X IV  
oraz stron. 257 i 263). D zieciom  starszym  należy poda
wać również mięso, zw łaszcza skrobane, jaja, sucharki oraz 
chleb biały. Jako pokarm, pobudzający funkcye trawienia, mo
żemy zalecić rosół. U f f e l m a n n  chwali szczególnie mieszankę, 
składającą się z 1 łyżki rosołu cielęcego oraz 2— 3 części mleka, 
którą to mieszankę dzieci jakoby bardzo chętnie przyjmują. 
D odawanie osobno wapna do dyety rachitycznej je st zbytecz- 
nem. Pokarmy wymienione, zw łaszcza mleko, obok niego zaś 
zazw yczaj i woda do picia, są dostatecznem i źródłami wapna. 
Pomimo to w szakże istnieją preparaty odżyw cze, w których  
znajdujemy znaczny dodatek wapna, jak  np. sucharki OPEi/a.

N ależy unikać w szelkich pokarmów, dających początek  
sprawom rozkładowym oraz powodujących pojawianie się kw a
sów w przewodzie pokarmowym, któremi to pokarmami dzieci 
zazw yczaj psują sobie żołądek; należą tu: pokarmy skrobiowe 
w znacznej ilości, cukierki, ciasta oraz inne słodycze, owoce, 
grubsze gatunki jarzyn, kartofle w dużej ilości.

* *
*

P rzy  rozmiękczeniu kości, które zdaje się spotykać w y 
łącznie u osób dorosłych z zupełnie rozwiniętym już układem  
kostnym, nie potrzebujem y doszukiwać się w cale pierwotnej 
przyczyny w jakichkolw iek wadliwościach w dowozie wapna. 
P rzyczyną bowiem tego cierpienia nie może być nic innego, jak  
tylko patologiczne odwapnienie kości, co znów, zgodnie z zasa
dami chemii, może za leżeć jedynie od obecności kwasu. Jako  
nader cenny dowód tego domniemania może służyć fakt, że al
kaliczność krwi bywa, jak  to znajdywano wielokrotnie, przy
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rozm iękczeniu kości obniżoną, i że obniżenie to ustępuje wraz 
z wyleczeniem . W szakże zarówno o naturze i miejscu po
w staw ania tego domniemanego kwasu, jak i o mechanizmie two
rzenia się jego nie wiem y nic pewnego. I  tu pomyślano, rzecz  
prosta, przedewszystkiem  o kw asie mlecznym. To, że cierpienie 
to zdarza się przeważnie u kobiet ciężarnych, zdaje się w ska
zywać na pewien stosunek jego  do narządów płciowych.

Zadaniem dyetetycznego leczenia rozmiękczenia kości mo
że być zw iększenie alkaliczności krwi, a tem samem i zobojęt
nienie owego kwasu, który to cel staram y się osiągnąć przez 
podawanie pokarmów przeważnie roślinnych (F . A . H o f f m a n n ). 
N ależy  oprócz tego dostarczać ustrojowi dla możliwych spraw  
regeneracyjnych dużo wapua w postaci mleka oraz zaw ierają
cej wapno wody do picia.

*  **

Próbowano jeszcze  oddziaływać za pomocą specyficznej 
dyety na przemianę materyi przy raku oraz pewnych chronicz
nych cierpieniach skóry. Podstaw a w szakże tego je s t  dosyć 
kruchą.

B e n e k e  zalecił przy raku pożywienie, zaw ierające małą ilość  
białka, fosforanów, cholestearyny i lecytyny, a więc pożywienie 
o charakterze bardziej wegietaryańskim , w tem mniemaniu, że soki 
chorych dotkniętych rakiem zawierają patologicznie zw iększoną  
ilość tych cial oraz że przyśpieszają one rozrost nowotworu. 
A toli pominąwszy już hypotetyczny charakter tego mniemania, 
je s t  rzeczą conajmniej nader wątpliwą, czy dyeta o skąpej za
w artości białka w łaściw ą jest dla chorych dotkniętych charłac
twem, których ustrój skłonnym już je st  i tak do rozkładania  
białka w ilości w iększej, niż normalnie.

P rzy  chronicznym wyprysku (eczem a) i łu szczycy  (pso
riasis) jedni wychwalają ( P a s s a v a n t ) pożywienie wyłącznie  
zw ierzęce z wykluczeniem spirytualjów, inni zalecają leczenieku- 
mysem, inni znów kuracye owocowe, winogronowe oraz poziom  
kowe. Zachodzą tu, jak  widać, sprzeczności bardzo znaczne. 
Bądźcobądź trzeba przyznać, że działanie pomienionych dyet po
zostaje dotychczas zupełnie niewyjaśnionem. N ie upoważnia to 
nas w szakże bynajmniej do w yłączenia z góry możliwości po
dobnego wpływu. N ależy przeto w każdym danym przypadku

www.dlibra.wum.edu.pl



— 327 —

wypróbować ten lub ów regulamin dyetetyczny. D osyć wyraź
nie też brzmi np. tw ierdzenie U f f e l m a n n ^ ,  który widywał po
w szechnie skutki pomyślne przy wyprysku u dzieci po zmianie 
pokarmu, a w ięc po zmianie np. mleka lub też zastąpieniu mleka 
mączką dziecinną. B yć może, że w pływ a tu usunięcie pewnych 
produktów rozkładu, drażniących skórę, a powstających w prze
w odzie pokarmowym w następstw ie zaburzeń trawienia.

* **

P rzy licznych innych cierpieniach, tutaj nie wymienionych, 
oddziaływanie nasze na przemianę m ateryi drogą odżywiania 
sprowadza się poprostu do tego, że dajemy pożywienie możliwie 
posilne czyli odpowiednie zarówno pod względem  ilościowym  
jak  i jakościowym . Tym sposobem dajemy możność należytego  
funkcyonowania wszystkim  narządom, ustrojowi zaś — skutecz
nej obrony w walce z czynnikami chorobotwórczemi.

W ogóle zaś należy postępować w edług znanej nam już za
sady, a mianowicie: chorym bladym, nalanym, „flegmatycznym“ 
zalecać dyetę bardziej drażniącą, a w ięc głów nie mięso oraz 
pewną nie przechodzącą granic rozsądku ilość środków dye
tetyczny cli pobudzających, jakoto: bulionu, korzeni, wina etc., 
gdy natom iast osoby chude, pobudzalne, powinny otrzymywać 
pożywienie możliwie mało drażniące, a w ięc głównie: mleko, 
śmietankę, jaja, pokarmy mączue. Tę te ż  zasadę należy prze
strzegać, że wymienimy tu tylko dwa przykłady ważniejsze, przy 
zołzach oraz przymiocie.

Że zresztą  już zdawien dawna wielce ceniono, specyalnie 
w pierwszej z wymienionych chorób, obfite żywienie, wyni
ka to ztąd, jak  publiczność zw ykła łączyć ze sobą ściśle poję
cia „skrofułów“ i „tranu“. Zaznaczyliśm y już powyżej, że tran 
nie działa tu bynajmniej jako środek sw oisty lecz jedynie jako 
tłuszcz, który ustrój łatw o znosi.

P rzy  odziedziczonym  przym iocie niemowląt należy znów  
kłaść szczególny nacisk tam, gdzie to tylko jest możliwem, na 
karmienie przez matkę. J eże li to je st niemożliwem, to ze w zglę
du na to, że nie powinno się narażać mamki na niebezpieczeń
stwo zarażenia się od dziecka, wybieramy preparaty możli
wie łatw o strawne, zastępujące mleko m atczyne, a w ięc w pierw -
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szym rzędzie nie mleko krowie, lecz mieszankę śmietankową 
BiEDERi^a, mleko VoLTMER’a etc.

Kuracye ochudzające, stosowane dawniej przy przymiocie 
w celu zmniejszenia jakoby ilości soków chorobowych i t. p., 
słusznie zarzucono zupełnie, choroba bowiem sama przez się 
wpływa już i tak nader ujemnie na ogólne odżywianie ustroju.

C. D y eta, uwzględniająca szczególn ie uboczny (draż
niący) wpływ pokarmów na narządy wewnętrzne.

Dodatek: Sztuczne żywienie.

O d c z y t  X X I .

D yeta  przy chorobach narządów oddechania, wątroby,
nerek, dróg moczowych, serca, naczyń oraz układu 

nerw ow ego. Sztuczne żywienie.

Sz. Pp.! W odczycie dzisiejszym , będącym zakończeniem  
naszej wędrówki przez dziedzinę dyetetyki, mamy do omówienia 
dwie sprawy jeszcze, a mianowicie: dyetę przy chorobach ca łe
go rzędu organów, najwięcej wystawionych na uboczne, specyal- 
nie drażniące działanie pokarmów, następnie zaś metody sztucz
nego żywienia.

Ubocznem działaniem pokarmów zajmowaliśmy się już 
w iele oraz w różnych miejscach. Przypomnę tu W am  zw łasz
cza odnośne nasze wywody w rozdziale o w łasnościach używ ko
wych pokarmów oraz w  rozdziale o strawności i drażniących  
własnościach pokarmów, dalej liczne, poniekąd wyczerpujące  
wskazówki, które podaliśmy wtedy, gdy była mowa o substan 
cyach ekstraktywnych mięsa, korzeniach oraz używkach. W y
starczy tu zatem w łaściw ie do faktów, znanych nam już ogól
nie, zastosow ać jedynie wskazów ki specyalne, w zględnie do wy
magań każdego poszczególnego cierpienia.

Najw ażniejszem i z narządów, o których tutaj mowa, są: 
wątroba, nerki i drogi moczowe, serce, naczynia oraz
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układ nerwowy. Prócz tego należy mieć zwróconą uwagę 
jeszcze  na choroby narządów oddechowych. Załatwm y się  
z niemi najpierw, jako z wym agającem i najmniej czasu.

W  chorobach narządów oddechowych możemy oddziaływać 
za pomocą dyety przedew szystkiem  na pobudzenia kaszlo
we. Zimne płyny, dalej ostre korzenie, alkohol, ocet, chleb 
suchy, orzechy etc., drażniąc błonę śluzową krtani, wywołują 
napad kaszlu. Zdarza się to tem łatw iej, im choroba sama w ię
cej do kaszlu usposabia. P ew ne pokarmy powinny zatem być 
niekiedy przy zapaleniu krtani, tchawicy i oskrzeli, gruźlicy, 
zapaleniu płuc, opłucnej i t. p., zabronione.

Przeciw nie pokarmy ciepłe, ślizk ie i nie zaw ierające korze
ni, a zatem  również i mało solone wpływają łagodząco. Z tego  
powodu należy tu zalecać przedew szystkiem  kiełki, zw łaszcza  
jęczm ienny, następnie jaja surowe rozbite. Tu należą również 
preparaty, zawierające dekstrynę oraz gumę roślinną, a więc 
lepkie i powlekające, jako to: znane cukierki słodowe oraz gu 
mowe, ekstrakty słodow e etc.; zalecać ich atoli nie można z te 
go względu, że zawarty w nich cukier psuje żołądek.

Ulubionym środkiem domowym przeciwko nieżytow i oskrze
li je st gorące mleko, zm ieszane z wodą emską lub też  z innym  
jakim kolw iek szczawem  alkalicznym. Mają one działać „roz- 
puszczająco“. N ależy  przypuszczać, że pod wpływem płynów  
alkalicznych powstaje wzmożona, bardziej alkaliczna, tem samem 
zaś i mniej lepka w ydzielina z oskrzeli, która też następnie 
bywa łatw iej wykrztuszaną. Gorący napój wywołuje zresztą  
również i poty, może w ięc i tą  drogą oddziałać dodatnio na 
rozpoczynający się nieżyt.

Następnym  objawem w chorobach płuc, na który dyeta  
może wpływać bezpośrednio, je st krwioplucie.

W  celu zapobieżenia ponownemu krwotokowi, należy uni
kać starannie w szystk iego, co może pow iększyć ciśnienie krwi. 
N ie należy zatem zezw alać ani na wprowadzanie w iększych  
ilości płynów naraz, jako też wogóle zabronić w szystko, co może 
podziałać na serce i na naczynia, jako to: alkohol, kawa, her
bata, mocne korzenie oraz gorące napoje. Jednocześn ie należy  
mieć na uwadze wskazówki, podane powyżej, a mające na celu 
powstrzym ywanie pobudzeń kaszlow ych, w strząsanie bowiem  
piersi, z którem połączony jest kaszel, może również podtrzymy
wać krwawienie.
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Po za tem choroby narządów oddechowych podlegają ogól
nym zasadom dyetetycznym , zależnym od stann narządów tra
wienia, stanu sił, ewentualnie obecności gorączki etc. W sk azy
waliśm y już na doniosłe znaczenie żyw ienia przy gruźlicy  wtedy, 
gdy była mowa o kuracyach tuczących. Również zwróciliśm y  
uwagę przy omawianiu dyetetyki stanów gorączkow ych na 
występującą często, specyalnie przy zapaleniu płuc potrzebę ucie
kania się do środków dyetetycznych pobudzających. Umiarkowa
ne powiększenie rozpadu białka, mające m iejsce przy duszności, 
nie ma żadnego wpływu na dyetetykę tych stanów.

* **

Gdy pokarmy wywołują kaszel bezpośrednio przez draż
nienie zakończeń nerwu błędnego, gdy na przewód pokarmowy 
pokarmy doń wprowadzone działają również wprost, uboczny 
wpływ pokarmów na pozostałe wymienione narządy sprowadza 
się do pośredniego działania ciał, już wchłoniętych do ki
szek.

N a chemiczne działanie drażniących pierwiastków, dosta
jących się z pokarmów do krwi, wystawione są najwięcej w ątro
ba oraz nerki. W ątroba z tego względu, że ciała te dostają się 
do niej wraz z krwią żyły wrotnej bezpośrednio z kiszek, a w ięc 
w bardzo silnem stężeniu. D opiero po przejściu przez wątrobę 
ulegają one znacznemu rozcieńczeniu przez całą pozostałą masę 
żylnej krwi. Nadmieniliśmy już o tern swogo czasu, gdy była  
mowa o alkoholu (str. 161). Ciała te w nerce, o ile są tam wo- 
góle wydalane jako takie, ulegają ponownemu zgęszczen iu . 
Mocz zawiera je  jeszcze  we w zględnie znacznem stężeniu. W y 
pływ a więc stąd, że drażniące składniki pokarmów m ogą stać  
się niekiedy źródłem cierpienia wątroby, nerek i dróg mo
czowych oraz że wymienione substancye muszą działać w sta
nach pobudzenia tych narządów bezwarunkowo szkodliwie.

R zecz prosta, że w  stanach chorobowych należy uważać 
za szkodliwe pobudzenie to, co w warunkach normalnych wcale 
niem jeszcze  nie jest. Tak naprzykład, w celu zapobieżenia za
paleniom wątroby i nerek, w ystarcza, gdy zalecam y umiarkowa
nie w używaniu alkoholu, jeże li natom iast zapalenie już się w y
wiązało, należy zabronić zupełnie alkoholu. Podobnemuż stopnio
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waniu powinny podlegać nasze przepisy dyetetyczne nietylko  
pod względem  ilościowym , lecz i jakościowym .

Z chorób wątroby należy stosować dyetę możliwie mało 
drażniącą przedew szystkiem  przy marskości wątroby. Wiemy
0 tern, że nadużywanie alkoholu by wa prawie jedynym czynnikiem  
etyologieznym  w zanikowej postaci tego cierpienia. M ówiliśmy 
już sw ego czasu wyczerpująco zarówno o tem, jak  i o pojęciu 
umiarkowania w używaniu alkoholu jakoteż o różnych stopniach 
szkodliw ości rozmaitych gatunków spirytualiów (odczyt X II) . 
N a podejrzane obrzmienia wątroby, nie dające się wytłom aczyć 
biernym zastojem wskutek cierpienia serca, i znane zazw y
czaj pod uspokojającem mianem przekrwienia wątroby, należy  
bezwarunkowo zw racać równie baczną uwagę, jakbyśm y tu już 
mieli do czynienia z niewątpliwym  okresem przedwstępnym  
marskości wątroby. W  istocie  też tak prawie zaw sze bywa.

Podobnież jak  i w pływ  alkoholu, należy usuwać szkodliwe 
działanie na wątrobę innych drażniących substancyj przy roz
maitych cierpieniach tego narządu. Lepiej tu nawet w ostrożno
ści nieco przesadzić, aniżeli wskutek braku przezorności narazić 
narząd na niebezpieczeństwo. N ależy zatem zabronić pieprzu, 
papryki, musztardy, cynamonu, imbiru, pieprzu gwoździkowego, 
wanilii oraz tym podobnych korzeni, również rzodkwi, chrza
nu oraz rzodkiewek, cebuli, czosnku, szparagów, selerów, 
ostrych serów, octu tudzież soli w ilościach w iększych, następnie 
kawy, wódki, wina i piwa. W reszcie za podejrzane należy  
uznać w tym w zględzie również ciała ekstraktyw ne mięsa 
w większej ilości. N ie powinno się zatem  podawać mocnych 
rosołów, natom iast należy przekładać białe mięso, cielęcinę, drób 
domowy oraz ryby nad mięso czerwone, zw łaszcza  też zw ie
rzynę, jakoteż ograniczyć ilość mięsa wogóle.

N ie znaczy to bynajmniej, byśmy mieli zm niejszać dowóz 
białka. N ależy  je tylko wprowadzać w postaci przeważnie 
innej, niż mięsa. Jako pokarmy godne zalecenia należy tu w y
mienić na pierwszem  miejscu mleko, następnie jaja, pokarmy 
mączne, rośliny strączkow e, jarzyny oraz owoce. Z korzeni
1 używ ek możemy zezw alać cukier, sól oraz kwas cytrynowy 
w ilości umiarkowanej, bardzo lekką herbatę oraz kawę. Um iar
kowane palenie je st dozwolone.

Z asada absolutnego oszczędzania wątroby jest praktycz
nie niewykonalną. N arząd ten bowiem podlega po każdem
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spożyciu pokarmów co najmniej czynnemu przekrwieniu. Możemy 
w szakże z pewnem prawdopodobieństwem przypływ ten zmniej
szyć, jeże li zabronimy wprowadzanie zbyt dużych ilości pokar
mów naraz.

Z napojów godne są zalecenia przy m arskości wątroby  
obok wody zwyczajnej alkaliczne wody stołow e, jak Giesshübler, 
Apollinaris, selcerska etc., ewentualnie z dodatkiem soków owo
cowych, następnie mleko, maślanka oraz serwatka.

P rzy  daleko posuniętym zaniku wątroby powstają zasto
je  w dziedzinie całej ży ły  wrotnej; te w łaśnie zastoje powodują 
znaczne upośledzenie czynności żołądka, k iszek, również i trzu
stki, tak że mogą w ystąpić dotkliwe zaburzenia w trawieniu. 
T e znów wym agają niekiedy dyety specyalnej, względnie do ob
jaw ów  górujących; kierujemy się zaś przy zalecaniu jej zna- 
nemi nam zasadam i ogólnemi.

W  pewnych chorobach wątroby głównym  objawem je s t  
utrudniony odpływ żółci do kiszek, objawiający się żó łtacz
ką. M arskość zanikowa wątroby do tych chorób w ogóle nie na
leży, natom iast należy tu zazw yczaj marskość przerostowa, na
stępnie n ieżyt przewodu żółciow ego, kamienie żółciow e, rak  
wątroby, otrucie fosforem, ostry zanik wątroby i t. p. We 
w szystkich pomienionych cierpieniach podlega upośledzeniu tra
wienie tłuszczu w k iszkach, nie należy zatem  wprowadzać zbyt 
w iele tłuszczu wraz z pokarmami. B liższe szczegóły , dotyczą
ce spraw wymienionych, w yłuszczyliśm y już poprzednio (str. 
239).

* **

Przechodzim y obecnie do dyetetyki zapalenia nerek, któ
rego odróżniamy 2 postaci: ostrą i przewlekłą.

O stre zapalenie nerek wym aga dyety nader ścisłej, tem- 
bardziej, że przy starannem stosowaniu jej możemy spodziewać 
się jeszcze  w yleczenia zupełnego, co nie da się powiedzieć o za 
paleniu przewlekłem . W rażliw ość nerek na podniety pokarmo
we wykazano wprost drogą doświadczalną. Okazało się miano
w icie, że szparagi, gorczyca angielska, rzodkiew, herbata oraz 
kawa mogą w yw ołać naw et u człow ieka zdrowego w ystąpie
nie leukocytów tudzież nabłonka nerkowego, niekiedy zaś nawet 
i czerwonych krążków krwi w  moczu ( P e n z o l d t ) Należy za
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tem wzbronić surowo w szelkich napojów wyskokowych, w szel
kich korzeni oraz innych wymienionych substancyj, przeciw w ska
zanych i przy m arskości wątroby. N ależy  również wzbronić 
zupełnie mięsa oraz rosołów. Głównym pokarmem powinno być 
mleko, obok niego zaś kleiki na wodzie z produktów zbożowych, 
lekkie potrawy m ączne, sucharki, chleb biały, ewentualnie rów 
nież i młode delikatne jarzyny, purée z kartofli, purée z mar
chwi oraz nie kw askow ate owoce gotowane. W szystk ie p o 
karmy należy solić słabo.

Szkodliwego wpływu jaj na zapalenie nerek obawiać się  
nie należy. Dawniej sądzono wprawdzie, że albumina, za 
w arta w jajach, drażni nerki oraz zw iększa białkomocz, 
now sze badania w szakże mniemanie to obaliły. N ależy j e 
dynie ograniczyć w ogóle przy ostrem zapaleniu nerek ilość 
wprowadzanego białka, by nie przeciążać nerek zbyt znaczną 
ilością wydalanego mocznika. Pod żadnym pozorem nie na
leży  dążyć do pokrywania tej ilości białka, którą ustrój traci 
wskutek białkomoczu i która zresztą nie przenosi zazwyczaj 5 
grm. dziennie, przez zw iększanie dowozu białka. Jedynie w ła
ściwym  sposobem uchronienia ustroju od utraty białka jest wpro
wadzanie znacznej ilości węglowodanów, zm niejszających roz
pad białka.

Jako napój służy woda zwyczajna oraz alkaliczne wody 
mineralne, pożądane z tego względu, że obniżają kwaśność mo
czu i że w yw ierają umiarkowane, być może, działanie m oczo
pędne. R ów nież godnem zalecenia je st mleko migdałowe.

Co się ty czy  ilości napojów, to musimy wogóle stosow ać się 
w tym w zględzie do potrzeb ustroju. G wałtownie zm niejszać 
jej nie należy naw et wobec istnienia obrzęków, zw łaszcza jeżeli 
pobudzamy jednocześnie czynność skóry za pomocą gorących  
kąpieli etc. N iektórzy zalecają nawet przeciwnie przepłukiw a
nie nerki wodami alkalicznem i w łaśnie przy ostrem miąższowem  
zapaleniu nerek.

Przy zapaleniu przewlekłem  niepodobieństwem jest tak  
ścisłe  przestrzeganie zasady oszczędzania nerek, jak  w ostrej 
postaci. Z aznaczaliśm y to już niejednokrotnie, że we w szelkich  
chorobach, trwających czas d łuższy, zachodzi konieczność możli
wie forsownego żywienia.

N ależy  zatem zrzec się przedew szystkiem  zm niejszania  
dowozu białka. N ie  da się ono bowiem połączyć przy dłuższem
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trwaniu choroby z utrzymaniem sił chorego w należytym stanie. 
Również nie je st tu właściwem  zupełne wzbronienie mięsa, jakkol
wiek pozostaje ono dla nas zaw sze pokarmem podejrzanym ze 
względu na zaw arte w niem ciała ekstraktyw ne. Bądźcobądź nie 
należy zezw alać go w  ilościach zbyt w ielkich. I  tu należy po
dobnież, jak i przy marskości wątroby przekładać mięso białe, 
zawierające mniejszą ilość ciał ekstraktyw nyeh, oraz ryby 
nad mięso czerwone. M ocnych bulionów nie należy podawać 
w cale. W ym ienione już wielokrotnie drażniące korzenie i ja
rzyny, kawa, herbata, znaczne ilości soli oraz alkohol są tu rów
nież wzbronione. Co się tycze ostatniego, to na początku mo
żemy jeszcze  zezw olić rodzajem wyjątku lekkie wino czerwone. 
N ależy je  przyjmować w szakże w rozcieńczeniu, mianowicie 
też z wodą lub wodą mineralną i nie więcej niż 100 ccm. dzien
nie. Pokarmami najwięcej godnemi zalecenia pozostają i przy 
przewlekłem  zapaleniu nerek mleko, jaja, potrawy mączne 
oraz pozostałe nie drażniące pokarmy roślinne.

N ajcięższą postacią przew lekłego zapalenia nerek je st  za
palenie m iąższowe, zazwyczaj połączone z obrzękami, n iedo
krw istością oraz upadkiem sil. L eczenie jego bywa również 
najbardziej uciążliwem, mamy tu bowiem do walczenia z bra
kiem łaknienia oraz zaburzeniami w trawieniu, do których nale
ży specyalnie dyetę zastosować. W yniki pomyślne spostrzega
my nieraz przy miąższowem zapaleniu nerek po zastosow aniu  
ścisłej kuracyi m lecznej.

W przeciw staw ieniu do postaci miąższowej chorzy przy  
śródmiąższowem zapaleniu nerek, zw łaszcza też przy zwykłej 
m arskości nerek przedstawiają przez czas dłuższy w szelk ie  
zewnętrzne pozory zdrowia, mogą też oni nie doznawać żadnych  
w ogóle dolegliwości. Z tego powodu trudno tu bywa często
kroć podać jakiekolwiek racyonalne zasady dyetetyczne.

* **

D yetetykę zapaleń nerek możemy zastosow ać prawie bez 
zmiany do zapaleń nieżytow ych dróg m oczowych, a zw łaszcza  
pęcherza.

Szczególnej ostrożności wym agają i tu rów nież cierpienia 
ostre, a więc ostry n ieżyt pęcherza oraz ostra rzerzączka.
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N ależy  tu zapobiegać znacznemu zgęszczeniu moczu oraz 
nadmiernej jego kw aśności przez wprowadzanie znacznych  
ilości wody, najlepiej w postaci wód alkalicznych. Z tego też  
względu zabraniamy w szelkich kwasów: octu, kwaśnych owo
ców, kw aśnego mleka etc. Dozwolone są natomiast, o ile tylko  
nie ma przeciw w skazania ze strony narządów trawienia, s to 
sowne jarzyny, z zawartych bowiem w nich soli kwasów roślin
nych pow stają w ustroju w ęglany o odczynie zasadowym. Po  
za tem  należy i tu znowu wzbronić alkoholu, korzeni, jarzyn, za 
wierających olejek gorczycow y, rzodkwi, czosnku, cebuli, w ięk
szych  ilości soli, kawy, zbyt znacznej ilości mięsa oraz mocnych 
bulionów, godne są natom iast zalecenia mleko, kleiki na wodzie, 
pokarmy mączne etc.

W  przypadkach nieżytu przew lekłego możemy rozszerzyć  
do pewnego stopnia zakres pokarmów dozwolonych. I  tu n a le
ży przedew szystkiem  znowu mieć na w zględzie konieczność for
sownego żywienia, zw łaszcza  że choroba sama zw ykła i tak już 
w pływać zaw sze ujemnie na ogólny stan chorego. Niemniej w szak
że dyeta pozostaje tu taż sama, jaką nakreśliliśm y powyżej; do
tyczy  to zaś zarówno pokarmów dozwolonych jak  i zabronio
nych. Zresztą w nader ciężkich postaciach przew lekłego n ie 
żytu pęcherza, w których mocz podlega ferm entacyi amoniakal
nej, produkty rozkładu moczu działają same przez się niewąt
pliw ie o w iele więcej szkodliwie, aniżeli w szystkie składniki 
razem w zięte, przechodzące z pokarmów do moczu.

R zecz prosta, że dyetetyka musi uwzględniać również ob
jaw y, tow arzyszące chorobom pęcherza, jak  gorączka oraz za 
burzenia w trawieniu. R ów nież musimy zaznaczyć na tem miej
scu raz jeszcze, że żaden przepis dyetetyczny, odpowiadający 
przeciętnym  potrzebom chorych, nie zwalnia nas od koniecz
ności indywidualizowania. Tak więc znaczne osłabienie, w y
stępujące łatw o u osób w wieku podeszłym, może naw et wyma
gać niekiedy zastosow ania środka dyetetycznego pobudzające
go. W zgląd na narząd poszczególny musi tu ustąpić chwilowo 
przed potrzebą organizmu, jako całości.

* **
Przechodzim y obecnie do dyetetyki chorób serca.
W pływ  drażniący pokarmów może dotykać serce w dwóch 

miejscach, po pierw sze samą jego tkankę, następnie zaś jego
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układ nerwowy. O alkoholowem zapaleniu mięśnia sercow ego  
mówiliśmy już poprzednio. N ależy  przypuszczać, że powstaje 
ono wskutek bezpośredniego drażnienia serca przez krążący 
we krwi alkohol. Również co do „serca piw oszów “ (B ierherz) 
w ystarczy powołać się na poprzeduie nasze w yczerpujące uw a
gi (str. 162). D yetetyka odgrywa w stosunku do tych chorób 
rolę przeważnie zapobiegaw czą. Jeżeli atoli choroba już się 
rozwinęła, możemy, powstrzymując chorych od szkodliwych na
pojów, osiągnąć przynajmniej d łuższy oraz łagoduiejszy  
przebieg.

O działaniu dyetetycznych środków pobudzających na ner
wy sercowe wspominaliśmy już niejednokrotnie. W iem y o tem, 
że kawa, herbata, rosół, napoje wyskokowe, również korzenie 
oraz gorące napoje należą do środków, podniecających serce. 
D ziałają one, jak  to w yłuszczyliśm y powyżej, po części odru
chowo przez pośrednictwo błony śluzowej żołądka, po części 
zaś wchłonięte z nich substancye pobudzają wprost nerwy ser
cowe, resp. ich ośrodki.

O ile pobudzające te środki cenne są niekiedy w stanach  
osłabienia serca, o tyle oddziaływują ujemnie w stanach nad
miernej pobudliwości tego narządu. K aw a, herbata oraz alko
hol głównie, pozostałe zaś środki—w mniejszym stopniu w yw o
łują bicie serca, przyśpieszenie tętna oraz nader przykre  
uczucie pobudzenia serca i naczyń. Toż samo dotyczy tytoniu. 
Pod wpływem nadmiernego używania tytoniu, mogą nawet, jak  
to wiemy, powstawać niekiedy bezpośrednio nerwice sercowe, 
przebiegające pod postacią niemiarowości tętna, ewentualnie na
w et z objawami astmy oraz dusznicy bolesnej.

Z tych więc w zględów postąpicie w łaściw ie, zabraniając 
w ogóle chorym dotkniętym cierpieniem serca, bez w zględu na to 
czy jestto cierpienie nerwowe, czy organiczne, kawy, zezw alając  
alkohol jedynie w ilości nader małej, herbatę zaś jedynie bardzo 
słabą i w reszcie ograniczając palenie tytoniu. W  stanach  
w szakże znacznie wzmożonej pobudliwości należy w ykreślić  
zupełnie z jadłospisu i zabronić wręcz w szystkich wymienionych  
używ ek oraz środków' pobudzających. N iek iedy zachodzi na
w et potrzeba ograniczenia ilości mięsa. Pew ne nerwowe osoby, 
dotknięte cierpieniem serca, czują się najlepiej przy dyecie 
umiarkowanie w egieteryańskiej, pomyślne zaś skutki kuracyi
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m lecznych możemy sprowadzić w znacznej mierze do tego, że 
przy kuracyach tych wyłączonem  je s t  zupełnie działanie pod
n iet pokarmowych.

P rzy ostrych cierpieniach serca, w których pobudliwość 
tego narządu je s t  wzmożoną, należy, rzecz prosta, podobnież jak  
i w chronicznych stanach pobudzenia, zabronić wszelkich  
środków podniecających. D otyczy  to w pierwszym rzędzie 
ostrego zapalenia wsierdzia, przy którem tętno byw a w szak, 
jak  to wiadomo, zazw yczaj przyśpieszonem . I  tu należy z a 
tem zabronić również alkoholu, kawy, herbaty, rosołu oraz gorą
cych napojów, a natomiast zalecić pożywienie zupełnie nie draż
niące, posiadające ciepłotę umiarkowaną lub też chłodne.

Z resztą  u osób, dotkniętych chorobą serca czy to nerwo
wą czy organiczną, dolegliw ości występują niekiedy po każdem  
przyjęciu pokarmów. Zjawiają się tu: bicie serca, ściska
nie, uderzenia do g łow y wraz z uczuciem gorąca, bicie tętnic  
szyjow ych i t. p. Objawy te wywołuje poniekąd oczyw iście ucisk 
oraz przem ieszczenie serca wskutek przepełnienia żołądka i ki
szek. W pływają tu w szakże i czynniki odruchowe, których 
źródło tkw i w błonie śluzowej żołądka.

W  podobnych razach pożywienie powinno nie tylko nie 
posiadać chem icznych w łasności drażniących, lecz być również 
łatw o strawnem oraz nie zbyt obfitem. Chorzy nie powinni 
przyjmować dużo pokarmów naraz, lecz za to jadać częściej. 
Znane nam już pokarmy rozdymające oraz rozpierające brzuch 
(str. 245), jak  również napoje, zawierające kwas w ęglany i dzia
łające w  podobnyż sposób, należy  tu z użycia zupełnie wyklu
czyć.

Osobom, dotkniętym cierpieniem serca, należy zalecać  
ostrożność nie tylko w przyjmowaniu pokarmów stałych, lecz  
również i w  przyjmowaniu płynów. N agłe  przeładowanie krą
żenia znaczną ilością płynów przynosi niekiedy dotkliwą szkodę 
choremu narządowi.

Bądźcobądź zdolność naczyń do rozszerzania się i zw ęża
nia względnie do potrzeb stanow i mechanizm regulacyjny, dzię
ki któremu możliwe są w warunkach normalnych znaczne waha
nia ilości krwi bez wybitnych zmian w ciśnieniu. Tak więc u lu
dzi zdrowych po wypiciu 1 — 2 litrów wody stwierdzam y jedynie  
bardzo nieznaczne podw yższenie ciśnienia w tętnicach. N ie

Z asady żyw ien ia  chorych 22
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idzie jednak bynajmniej za tem, by tak miało być zawsze  
i w warunkach patologicznych. Tu bowiem może uledz zabu
rzeniu inerwacya naczyń łub też w łaściw a ścianom tętniczym  
zdolność rozciągania się (stwardnienie), może być upośledzonem  
w ydzielanie moczu, który to czynnik w warunkach normalnych 
zm niejsza szybko zaw artość wody we krwi i t. p.

W reszcie pewien rodzaj napojów, mianowicie też napoje 
wyskokowe zachowują się już z góry inaczej, wprowadzone bo
wiem w ilościach znacznych wywołują naw et u ludzi, posiada
jących zdrowe serce, znaczne, dosyć długo trwające podniesienie 
ciśnienia krwi (M a x im o w it sc h  i R i e d e r ).

Tak więc w jednym wypadku wprawdzie szczególn ie w y
datnym wypicie 1  litra piwa spowodowało u 28-letniego m ęż
czyzny w przeciągu 40 minut podniesienie ciśnienia w tętnicy  
skroniowej z 90 mm. H g. do 140 mm.

Przytem  zw iększenie częstości tętna bywa często nieznacz
ne, w danym przypadku np. brakło go prawie zupełnie. P rzy
puściw szy więc, że serce w yrzuca podczas każdego skurczu  
zarówno przed jak i po wypiciu alkoholu tęż samą ilość krwi, 
musi ono po podaniu alkoholu zużyć na każdy skurcz o w iele  
w iększą ilość pracy, aniżeli w warunkach normalnych. E w en 
tualność taka, by praca wykonywana przez serce nie uległa  
zmianie pomimo zw iększenia ciśnienia, możliwą byłaby tylko 
wtedy, gdyby ono wyrzucało w tym  samym stosunku mniejszą 
ilość krwi. A toli musiało by to sprowadzić zastój krwi w krą
żeniu płucnem i żylnem, w zależności zaś od tego znów rozsze
rzenie komórek sercowych, te  ostatnie napełniałyby się bowiem  
pod wzmożonem ciśnieniem żylnem. Gdyby zaś w iększa ilość 
skurczów m iała wyrów nyw ać obniżenie siły  pojedynczych 
skurczów, to w  ogólnym wyniku otrzymalibyśmy znowu zw ięk
szenie pracy serca. P rzy  wzmożonem ciśnieniu w tętnicach  
możliwe są jedynie 3 ew entualności dla krążenia: albo zw ięk
szenie pracy serca, albo zwolnienie prądu krwi wraz z zasto
jem i rozszerzeniem  serca, albo też niekiedy jedno i drugie 
(przepracowanie).

Jeżeli ciśnienie krwi uległo wzmożeniu w skutek przepeł
nienia układu naczyniowego napojami wyskokowemi, zdrowe 
serce może przez usilniejszą pracę sprostać jeszcze przez czas 
dłuższy większym  wymaganiom naw et wtedy, gdy znaczna 
ilość tych napojów krąży we krwi. Że i tu w szak
że powstają nader poważne zaburzenia głów nie dla tego ,
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że alkohol działa jeszcze  obok tego toksycznie na serce i na 
naczynia, dowodem są choroby serca, powstające, jak  to w idzie
liśmy, wskutek nadużywania piwa (str. 161). Pod żadnym pozo
rem zaś nie należy w ystaw iać chorego narządu o słabych m ięś
niach jeszcze  na takie niebezpieczeństwo. Ilekroć w ięc napoty
kamy ten szkodliwy czynnik, a mianowicie sta łe przeciążanie 
krążenia znaczną ilością płynów, zw łaszcza też płynami natury 
w yskokowej, należy ternu natychmiast i energicznie kres 
położyć.

Zmniejszanie dowozu płynów u osób dotkniętych cierpie
niem serca może być wskazanem  i z innego je szcze  względu. 
W iadomo, że w następstw ie trwającego dłużej osłabienia serca  
i, co za tem idzie, zm niejszonego w ydzielania moczu, woda czę
stokroć zatrzymuje się w ustroju. Tym sposobem może w ytw o
rzyć się stan chronicznej hydremii, zwiększonej zaw artości w o
dy we krwi, a tem  samem i ogólnego powiększenia ilości krwi. 
Zazwyczaj też  szybko stan ten pociąga za sobą to, że woda w y
stępuje do tkanek samych, czyli powstaje na początku ukryty, 
później zaś ujawniający się obrzęk.

W  podobnych razach możemy obniżyć zawartość wody 
w ustroju za pomocą zm niejszania ilości wprowadzanych płynów. 
N ależy  w szakże obok tego stosow ać zaw sze środki, pobudzające 
wydzielanie wody przez skórę, płuca oraz nerki.

O innym w ielce doniosłym sposobie oddziaływania na serce 
na drodze dyetetycznej nadmieniliśmy już wtedy, gdy była mo
w a o kuracyach ochudzających. W skazaliśm y tam na to, że nad
miar tłuszczu w ustroju je st  z różnych względów  dla serca ba
lastem  szkodliwym, pod którego ciężarem  może się ono nawet 
w reszcie ugiąć. W pływ a tu zaś szkodliw ie, jak to sobie p rzy
pominamy, zarówno bezpośrednio tłuszcz, nagromadzony w ser
cu samem, jak  i pośrednio tłuszcz, zebrany w pozostałych czę 
ściach ciała, ścieśniając jamę piersiową, tw orząc pancerz na 
około piersi i t. p. I  na te stany należy zatem mieć baczną 
zwróconą uwagę u osób chorych na serce.

Co się tycze b liższych szczegółów , zw łaszcza też n iebez
pieczeństw a, zagrażającego sercu wskutek zbyt szybkiego ochu- 
dzania jakoteż niezbędnych w tych razach środków ostrożności, 
to powołuję się w tym względzie na wywody, w yłuszczone powy
żej w rozdziale o kuracyach odtłuszczających (str. 286 i nast.).
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Zarówno ograniczanie ilości napojów u chorych cier
piących na serce, jak  i ewentualnie ich ocliudzanie są to, 
ściśle biorąc, jedynie środki negatyw ne. Stosując je  bowiem, 
usuwamy tylko wpływ pewnych szkodliw ych czynników, najpo
m yślniejsze w szakże skutki możemy otrzymać jedynie wtedy, gdy  
wraz z niemi stosujem y środki pozytywne, mające na celu bez
pośrednie wzmocnienie mięśnia sercow ego.

Pod tym względem  w łaściwem  się wydaje dążenie do w y
twarzania nowych pierwiastków mięśniowych przez w prowadza
nie znacznej ilości białka w pokarmach. W ątpliw ości bowiem  
żadnej nie ulega, że znaczna zaw artość białka w pożywieniu  
w pływ a na dobry stan muskulatury w ogóle, a co za  tern idzie 
i na dobry stan serca.

W szelako nie należy żadną miarą upatrywać w znacznym  
dowozie białka głów nego czynnika odradzania się mięśnia 
sercowego. Zaznaczyliśm y to już z okazyi kuracyi tuczących, 
że momentem ważniejszym je s t  tu raczej energia rozrodcza  
mięśni, ich żywotność. Posiadam y zaś jeden tylko środek, by 
tę energię rozrodczą pobudzić, a mianowicie gim nastykę mię
śnia. I  odnośnie serca możemy również osiągnąć w iele, stosując 
zasadę ćwiczenia. Zw iększając ostrożnie i m etodycznie pracę 
serca za pomocą w ysiłków  fizycznych, jednocześnie zaś podając 
w pokarmach znaczną ilość białka oraz odpowiednią do po
trzeb odżywczych ustroju (o ile, rzecz prosta, nie mamy na celu 
ochudzania chorego) ilość tłuszczu i węglowodanów, staw ia
my tern samem narząd w najpomyślniejsze warunki odżywiania, 
jakie dlań wogóle są możliwe. W prawdzie ostateczny wynik  
leczenia zależnym jest od stanu nerwowo - troficznego aparatu 
serca. Przynajm niej bowiem znośne jeszcze funkcyonowanie 
tego aparatu jest nieodzownym warunkiem w szelk iego-polep
szenia.

Wielką zasługę Oertlć  stanowi to, że on pierwszy uznał 
w całej rozciągłości wy łuszczone tu zasady żywienia chorych, 
dotkniętych cierpieniem serca, — ograniczanie ilości płynów, 
ochudzanie oraz gimnastykę mięśnia sercowego obok jedno
czesnego wprowadzania znacznej ilości białka — i że wprowa
dził je w czyn jako metodę, wszechstronnie opracowaną.

O e k t e l  redukował wogóle ilość płynów do 1/2— s/ i  litra na 
dzień, tak  że łącznie z wodą, zawartą w pokarmach, chory 
przyjm ował tylko 700 — 1200 ccm. wody. Przytem  osiągał
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znaczniejsze w ydzielanie wody z ustroju za pomocą kąpieli 
z gorącego pow ietrza, kąpieli parowych oraz ruchu fizycznego.

Obniżanie zaw artości wody w ustroju uważał O e r t e l  za  
niezbędne nie tylko ze względu na serce, lecz mniemał, że jest  
to również doniosły środek ochudzający. O jego sposobie ochu- 
dzania mówiliśmy już wyżej (str. 295 i nast.). W prowadza on 
do ustroju znaczną ilość białka (np. 180 gr. białka przy ogólnej 
ilości 1700 ciepłostek, zawartych w pożywieniu) głównie w po
staci mięsa, jako gim nastykę zaś zaleca przeważnie chodzenie 
po górach. N aw et po ustąpieniu oznak osłabienia serca, należy  
jeszcze przestrzegać przepisy te przez czas dłuższy, ew en
tualnie nawet stale.

Jakkolw iek niektóre z teoretycznych przypuszczeń, na któ
rych oparł sw e tw ierdzenia O e r t e l , później nie zostały potwier
dzone w całej swej rozciągłości, metodę zaś jego stosowano  
w początkach niekiedy zbyt szablonowo, zaprzeczyć się jednak  
nie da, że w przypadkach w łaściw ych sposób jego daje wyniki 
zadziwiające oraz trwałe. W prawdzie niezbędną jest tutaj, jak  
zresztą i w szędzie indywidualizacya. Z w łaszcza  też nie należy  
zaw sze obniżać ilości płynów do tej miary, którą podaliśmy 
w yżej. W  celu b liższego zaznajomienia się z tym  przedmio
tem mogę W am tylko zalecić usilnie przeczytanie oryginalnej 
pracy O e r t e l ^  1).

Z chwilą gdy w chorobie serca występują ciężkie zaburze
nia kompensacyi, żywienie napotyka zazwyczaj na szczegó l
ne przeszkody. Pod wpływem  zastoju żylnego w błonie 
śluzowej żołądka i kiszek łaknienie prawie zaw sze upada, obni
żyć się może również wydzielanie kwasu w żołądku, oraz 
mogą w ystąpić stany atoniczne żołądka i k iszek. Zmiany te  
zmuszają nas do zastosow ania dyety nader łatwo strawnej, sto
sownie do znanych nam, wymienionych przez nas już nieraz z a 
sad i metod. C harakterystycznem  jest, jak  w podobnych razach  
apetyt na mięso właśnie, wahając się oczyw iście rów nolegle do 
sprawności żołądka, wzm aga się i słabnie, względnie do ogól
nego stanu chorego.

Zasady podobne do w ygłoszonych poprzednio odnoś
nie serca, odgryw ającego rolę pompy w układzie krwionośnym,

x)  Handbuch der allgemeinen Therapie der Kreislaufsstörungen, F. C. 
W. Vogel, Lipsk.
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można zastosow ać i do rur, przeprowadzających krew, czyli do 
naczyń. J e s t  w ielce prawdopodobnem, że używanie wyskoku  
w nadmiarze, czy to przez bezpośrednie drażnienie ścian na
czyń, czy też  drogą pośrednią przez częste podniesienia ciśn ie
nia, odgrywa rolę czynnika etyologicznego również i względem  
stwardnienia tętnic. Bądźcobądź nie ulega wątpliwości, że 
w zupełnie wyraźnych stanach tego cierpienia, w których na
leży unikać zbyt znacznych podniesień ciśnienia, chociażby ze  
względu na niebezpieczeństw o, zagrażające ustrojowi wskutek  
pękania miażdżycowo zwyrodnionych tętnic mózgowych, w ska
zaną jest ostrożność nietylko w używaniu alkoholu, lecz  nawet 
i kawy, herbaty, korzeni, w przyjmowaniu w ogóle obfitszych  
ilości pokarmów, oraz w e wprowadzaniu znaczniejszych ilości 
p łyn ów .

W szystk ie  te zasady należy zastosow ać tem ściślej tam, 
gdzie mamy przed sobą tętniak. O czyw istą bowiem jest rze 
czą, że najważniejszym  warunkiem powstrzym ania dalszego roz
woju tętniaka je s t  unikanie w szelkich gw ałtow nych podniesień  
ciśnienia krwi. Staranne ułożenie przepisów dyetetycznych oraz 
zalecenie spokoju fizycznego i duchowego mogą nam poraódz 
wiele w tym w zględzie.

* **

Zadanie w ielce zbliżone do tego, jakie dyetetyka ma 
w wymienionych przez nas powyżej stanach wzmożonej pobud
liw ości nerwów sercowych, ma ona również i w stanach pobudli
w ości patologicznej całego układu nerw ow ego, a w ięc głównie  
przy neurastenii i histeryi. N ależy  bowiem obawiać się w równym  
stopniu działania na wysoce w rażliwy ustrój podobny podniet po
karmowych jak  i w szelkich innych podniet.

„Ani kawy, ani herbaty, ani alkoholu, ani ostrych przy
praw, ani tytoniu“ — taki przepis nie zaszkodzi nigdy, często
kroć zaś wiele pomoże. Niem a nic błędniejszego, jak chcieć 
wzmacniać osoby nerwowe za pomocą alkoholu. Przeciw nie zaś 
zabraniając im wyskoku, przekonywamy się dosyć często, że ten  
lub ów objaw, jak  ból głow y, neuralgia i t. p. jemu właśnie  
zaw dzięczał swe pochodzenie. Tam, gdzie uważamy za możli
we złagodzić wyrok ten zbyt uciążliw y dla pewnych osób, pozo
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stawiam y oznaczenie granic dozwolonych nie do uznania cho
rego, lecz sami zalecam y pewną określoną ilość. N ie idzie je 
dnak za tern, byśmy nie mieli uwzględniać doświadczenia, któ
re chory sam zdobył.

U  osób bardzo nerwowych ograniczam też często ilość  
mięsa oraz zalecam  dyetę, złożoną przeważnie z mleka, jaj, pro
duktów raącznych, jarzyn i owoców. Pom inąwszy już, że wyklu
czamy w ten sposób działanie ciał ekstraktyw nych zawartych  
w m ięsie, już samo skrócenie aktu trawienia w żołądku, które 
osiągam y przez zmniejszenie ilości mięsa, oraz przyśpieszenie 
wypróżnień, pod wpływem  przew ażającego w tej dyecie pier
wiastku roślinnego, zwykło na chorych oddziaływać dodatnio.

Poruszam y tu rzecz, znaną nam już w dyetetyce nerwic. 
Zaburzenia w czynnościach żołądka i k iszek łączą się nadzwy
czaj często z neurastenią ik isteryą , czy to że same one te cierpie
nia wywołały, czy też co bywa zazw yczaj, że rozw inęły się one 
wtórnie dopiero na ich tle. W iem y już o tem, że nadkwaśność, 
rzadziej zmniejszona kwaśność soku żołądkowego, kurcze, atonia 
żołądka, wymioty, rozwolnienia, zaparcie, wzdęcie i t p. mogą 
powstawać na tle nerwowem. D yetetyk ę tych stanów omówiliś
my już powyżej (odczyt X V I).

N ietylko w wymienionych, lecz i w wielu innych jesz 
cze chorobach nerwowych należy zalecać dyetę nie drażnią
cą, głów nie zaś pow strzym yw anie się od alkoholu. O roli, jaką  
odgrywa on w patogenezie zapalenia nerwów obwodowych, epi- 
lepsyi, zw łaszcza  zaś chorób um ysłowych, mówiliśmy w rozdzia
le, traktującym o alkoholu. K orzyść wynikająca ze stosowania  
powyższej dyety widoczną jest sama przez się. D la  epileptyków  
uważam, podobnie do tego jak  to zaleciłem  wyżej dla osób bardzo 
nerwowych wogóle, za najw łaściw szą dyetę przew ażnie w ege
tariańską, z wykluczeniem w szelkich środków drażniących. Toż 
samo, a raczej w stopniu o w iele wyższym  jeszcze, dotyczy cho
roby B a s e d o w ć , będącej w szak wybitnie typowym stanem  
wzmożonej pobudliwości. N astępnie szczególn ie ważnem jest  
zalecenie dyety nie drażniącej dla dzieci, cierpiących na 
dolegliw ości nerwowe, dotkniętych pląsawicą, enuresis nocturna 
i t p. W yskok oraz napoje zaw ierające go, jako działające  
kongestyw nie, przeciw w skazane są również we w szelkich sta
nach, połączonych z przekrwieniem mózgu, a w ięc w zapaleniach
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opon mózgowych, również przy apopleksyi, nowotworach mózgu 
i t. p.

Liczny szereg pozostałych chorób nerwowych nie wymaga 
specyalnych przepisów dyetetycznych. Musimy tu tylko znowu 
powtórzyć zasadę ogólną, że obfite żywienie stanowi naturalną 
podstawę nie tylko wszelkiej dążności ustroju do samowylecze- 
nia, lecz i wszelkiej również czynnej terapii. Wspominaliśmy 
już o tem, gdy była mowa o kuracyach tuczących, że z zasady 
tej wypływa niekiedy, gdy mamy do czynienia z osobami wynisz- 
czonemi i chudemi,—mamy tu na myśli głównie neurasteników 
i histeryków, dotkniętych niestrawnością nerwową oraz brakiem 
łaknienia—wskazanie do prawdziwej kuracyi tuczącej. Podaliś
my tam również szczegóły, dotyczące stosowania podobnych 
MiTCHELL-PLAYFAiił’owskich kuracyi (odczyt X V III) .

Odżywianie sztuczne.

Istnieją, jak  W am wiadomo, stany chorobowe, w których  
jesteśm y zmuszeni odżywiać przez pewien czas ustrój tak, by 
ominąć żołądek. M oże mianowicie zachodzić chwilowo potrzeba 
zupełnego oszczędzania żołądka, ujęcia mu przedew szystkiem  
w szelkiego ciężaru m echanicznego. Ten je st  w łaśnie cel ży
w ienia przez k iszkę prostą, o którem wspom inaliśmy już przy 
wrzodzie żołądka oraz atonii żołądka. B yw a ono w szakże n ie
mniej w skazanem  i tam, gdzie przyjmowanie pokarmów przez 
jamę ustną staje  się z jakichkolwiek powodów zupełnie lub też  
prawie zupełnie niemożliwem, albo też gdy chory zwraca w szy
stko, co przyjął czyli wymiotuje, lub też w reszcie gdy prze
dostawanie się pokarmów do k iszek  znajduje przeszkodę w zw ę
żeniu odźwiernika.

A toli w pewnych razach możemy wobec niem ożliwości ży 
wienia sposobem zwykłym  uciec się do żyw ienia za pomocą 
zgłębnika żołądkowego, a w ięc u chorych, nie chcących przyj
mować pokarmów lub też znajdujących się w stanie uśpienia jako- 
też przy zwężeniach przełyku umiarkowanego stopnia. Żywienie  
za pomocą zgłębnika posiada w szędzie, gdzie ono tylko jest  
możliwem, niezaprzeczoną w yższość nad żywieniem  przez kiszkę 
prostą. Jakkolw iek bowiem żywienie przez kiszkę prostą -  za 
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znaczam y to na samym w stępie — je s t  dla nas w wielu razach 
środkiem nader cennym, niemniej przeto w yłączne stosowanie  
tego sposobu żywienia jest dla chorego poniekąd równoznacz- 
nem głodzeniu. N ie możemy bowiem wprowadzić tą wyłącznie  
drogą do ustroju całkowitej ilości niezbędnego dlań materyału  
odżyw czego. Sposób ten może w ystarczyć wprawdzie na prze
ciąg 8 — 14-dniowego okresu krytycznego, nie pociągając za so
bą, jeże li tylko chory pozostaje w łóżku i zachowuje jaknaj- 
ściślejszy  spokój, znacznego w yczerpania, sta łe w szakże żyw ie
nie tą drogą może nam pomódz jedynie do odw leczenia końca

D o żywienia sztucznego stoją przed nami otworem dwie 
drogi: kiszka prosta do law atyw  odżyw czych oraz skóra do pod
skórnych zastrzykiw ań ciał pokarmowych.

Po dawniejszych pojedyńczych próbach zaczęto ostatnio  
znowu stosow ać tę drogę nieco częściej. N ie  je st ona w szak
że jeszcze dostatecznie utorowaną do szerszego  stosowania  
w praktyce. Najwięcej jeszcze można by zalecać zastrzykiw a
nia oliwy. Z tego bowiem, co wiemy o zastrzykiw aniach olejku  
kamforowego, w ypływ a aż nadto, że nie drażni ona w cale oraz 
że łatw o się wchłania. Zastrzyknięcie 20 grm., albo nawet 
i więcej jeszcze, dziennie nie je st  połączone z jakiem ikolwiek  
szczególnem i trudnościami, przedstaw ia to zaś zaw sze wartość 
185 ciepłostek. L e u b e  cytuje przypadek, w którym  bez szkody  
dla ustroju wprowadzono w przeciągu 3 dni po 100 gr. oliwy tą 
samą drogą, którą zastrzykuje się zw ykle olejek kamforowy. 
B adacz ten za pomocą dośw iadczeń na psach wykazał, że tłuszcz, 
wprowadzony pod skórę, wypotrzebowuje się prawidłowo i pod
lega  zwykłej przemianie w ustroju

W najnowszym czasie dowiódł F . V o it  m ożliwości wpro
wadzenia człow iekow i pod skórę większych ilości cukru.

W  przeciw staw ieniu do żywienia podskórnego, żywienie 
przez kiszkę prostą stało się powszechnie uznanym oraz pewnym  
nabytkiem dyetoterapii. L icznem i badaniami stwierdzono, że 
błona śluzowa dolnego odcinka k iszek  posiada zdolność wchła
niania wody, białka, tłuszczu, cukru, alkoholu oraz soli. N aw et 
krochmal wchłania się tą drogą, oczyw iście po uprzedniej prze
mianie na cukier.

Białko wchłania się w różnych swych modyfikacyach. Z po
karmów białkowych może tu być mowa ze w zględów  praktycz
nych głów nie o preparatach peptonów i albumoz, soku mięsnym
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oraz jajach. Obecnie używ a się zazw yczaj tych ostatnich, naj
łatw iej je bowiem można dostać, prócz tego zaś żółtko zaw ie
ra obok białka jeszcze i tłuszcz w postaci drobnej mleczanki. N a  
każde jajo należy w szakże dodawać około 1 grm. ( =  na końcu 
noża) soli kuchennej; jestto  warunek konieczny do w sysania się  
specyalnie albuminy, zawartej w jaju.

L e u b e  za lec ił również law atyw y z mięsa i z trzustki. 150— 
300 grm. mięsa sieka się nadzwyczaj drobno wraz z 50 —  100 
grm. świeżej trzustki, po dodaniu zaś letniej wody rozrabia się  
na papkę. Można do tego dodać również 25— 50 grm. tłuszczu. 
L aw atyw y te należą do kategoryi law atyw  z albumoz i pepto
nów, z tą tylko różnicą, że białko mięsa podlega tu przemianie na 
te ciała dopiero in loco. N ie  ulega wątpliwości, że dosyć znacz
na ilość białka z law atyw  tych ulega wchłonieniu, dają się też  
one podobno łatwo w kiszce zatrzym ać.

T łuszcz, wprowadzony w postaci drobnej mleczanki do 
kiszki prostej, wchłania się tam w stopniu umiarkowanym, 
a mianowicie według nowszych doświadczeń ( D e u c h e r ) w  ilości 
około 10 grm. dziennie. W yniki te otrzymano, wlewając około 
30 grm. oliwy, w postaci emulsyi z rozczynem  sody. Gdy ilość  
tę zwiększano, ilość w chłaniającego się tłuszczu nie podnosiła 
się już w ięcej.

W  praktyce posiłkujemy się w  tym celu żółtkami z jaj, 
mlekiem oraz śmietanką, jako pokarmami obfitującemi w tłuszcz.

Z węglowodanów nadaje się do law atyw  odczyw czych cu
kier m leczny w naturalnej swej postaci, a mianowicie w postaci 
mleka, dalej cukier gronowy, w reszcie maltoza, resp. dekstry
ny, znajdujące się np. w ekstraktach słodowych. Mniej w łaści
wym je s t  cukier trzcinowy.

P rzy  stosowaniu lawatyw odżywczych, należy dbać głównie
0 to, by nie zostały  one przedwcześnie wyrzucone. Z tego w zg lę 
du wszelkich substancyj drażniących należy używać w nie zbyt 
silnem stężeniu. N ie należy zatem używać roztworów peptonów
1 albumoz mocniejszych nad 5— 10£, roztworów zaś cukru moc
niejszych nad 15 — 20$. Co się tyczy wyskoku, to nadaje się on tu 
uajbardziej w postaci czerwonego wina, garbnik bowiem, zawar
ty w niem, pomaga, jak się zdaje, do zatrzym ania law aty
wy. Również w łaściwem  jest dodanie do law atyw y substaucyi 
śluzowych, lepkich i tern samem w ywierających wpływ  łago
dzący, jako to: dekstryny, gumy, a zw łaszcza klajstru krochma
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lowego. N ajskuteczniej w szakże działa pod tym względem do
danie kilku (5 — 10) kropel nalewki z makowca, nie je st ono 
w szakże bynajmniej zaw sze koniecznem.

P rzeciętna objętość lawat.ywy odżywczej dla dorosłego po
winna w ynosić 100—200, najwyżej 250 ccm., ciepłota zaś jej po
winna być mniej więcej równą, ciepłocie krwi. Stosujem y ją 2—■ 
4 razy dziennie. N a godzinę przedtem podajemy zazwyczaj 
law atyw ę przeczyszczającą. Najdogodniej je st  wprowadzać 
mieszaninę pokarmową za pomocą szprycy z tłokiem, na którą 
nasadza się rurę gumową długości 25— 30 ccm. Rurę tę należy  
wprowadzać możliwie głęboko.

Stosując przez czas dłuższy żywienie przez odbytnicę, mo
żem y pomimo wszelkich środków ostrożności w yw ołać jednak
że objaw y podrażnienia, wskutek spraw rozkładowych, zacho
dzących w płynach wlewanych. Może to nas zmusić do zupełne
go zaniechania lawatyw lub też przynajmniej do przerwania ich 
na czas pewien.

Zsum owawszy w szystko razem, otrzymujemy następujący  
przepis najodpowiedniejszy na law atyw ę odżywczą, który to 
przepis możemy, rzecz prosta, stosownie do okoliczności zmie
niać, resp upraszczać. Rozpuszczam y 15 grm. cukru gronow e
go lub ekstraktu słodowego wraz z 2 porcyami soli kuchennej 
na końcu noża w 100 ccm. mleka. Ewentualnie dodajemy do te
go 1 szklankę czerwonego wina. W  m ieszaninie tej rozbijamy 
dokładnie 2— 3 jaja. Czasami dodajemy jeszcze  5 kropli nalew 
ki z makowca.

Przepis ten zajmuje m iejsce pośrednie pomiędzy przepisem  
E w a l d \u i B oA S ła. P ierw szy poleca rozbić 2 - 3  jaja w 15 gr. 
zimnej wody oraz w ym ieszać powoli w przegotowanym  i na
stępnie ostudzonym 20% roztworze cukru gronowego, do którego  
uprzednio na £ filiżanki dodano szklankę czerwonego wina. 
O statni zaś bierze na law atyw ę 250 grm. mleka, 2 żółtka. 1 ły 
żeczkę od kawy soli kuchennej oraz 1 łyżkę stołową czerwonego  
wina. K u s s m a u l , pierwszy z autorów, który zalecił wogóle la- 
w atyw y z jaj, polecał rozbijać 2 — 3 jaja w 2 razy mniejszej 
ilo ści wody, aż do w ytworzenia się masy mlecznej, pozostawić na 
12 godzin w chłodnem miejscu, następnie zaś po ogrzaniu do 35° 
wprowadzić do kiszki.

* * *
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Przez odbytnicę możemy, jak wiadomo, wprowadzać rów
nież do ustroju liczne środki lecznicze. W spominamy o tern 
w krótkości na tern miejscu, gdyż jestto  sposób służący do osz
czędzania żołądka, a tern samem zapobiegający pewnym czynni
kom, utrudniającym żywienie, zw łaszcza zaś utracie łaknienia.

D la tej samej przyczyny podajemy lekarstw a zbyt drażnią
ce wtedy, gdy nie chcemy lub nie możemy ominąć żołądka, przy
najmniej tylko podczas jedzenia lub też bezpośrednio po niem. 
Zm ieszauie z pokarmami oraz rozcieńczenie osłabia znakomicie 
ich wpływ drażniący na błonę śluzową żołądka. N ależy w szak
że pamiętać o tern, że przez to opóźnia się również wchłanianie 
lekarstw a samego. Ponieważ wchłanianie odbywa się przew aż
nie w kiszkach, lekarstwo w sysa się jedynie w miarę tego, jak  
opuszcza żołądek wraz z pozostałą jego zawartością. W  obec
ności zaś pokarmów stałych, sprawa ta, jak nadmieniliśmy po
wyżej, ulega wogóle zwolnieniu. Pow olne w essanie bywa w szak
że w zastosowaniu do w iększości lekarstw  nie wadą lecz raczej 
zaletą.
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