
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

3. Versuche mit einigen PflanzenProdukten in Bezug auf das allgemeine
menschliche NahrungsMittel [...]

urn:nbn:de:bsz:31-342817

https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-342817


Verſuche mit einigen Pflanzen Pro⸗
dukten in Bezug auf das allgemeine
menſchliche Nahrungsmittel zur Abfil⸗

fe des Brodrmangels unter den armern
Volks Klaſſen und der Getraide —⸗

Theurungen ;

von §F. Molwitz .

—

So verſchieden auch die Menſchen in
Anſehung ihrer aͤuſſern Bildung und mo⸗
raliſchen Natur durch Einwirkung des
Himmelsſtrichs , den ſie bewohnen und
andre Umſtaͤnde ſind , ſo haben ſie doch ins⸗
geſammt das einzige weſentlich -nothieen⸗
digſte Beduͤrfniß ihrer Erhaltung unter
ſich gemein . Hunger und Durſt — was
ſind gegen dieſe alle andre unangenehme
Empfindungen ? Von ihrer Befriedigung
haͤngt die Fortdauer aller Kraͤfte unſrer



phyſiſchen Natur ab ; aus ihrer Nicht Be⸗
friedigung folgt der Tod .

Aus allen NaturReichen lehrte die Noth
die verſchiednen ErdBewohner uns oft

ſeltſam ſcheinende ErhaltungsMittel auf⸗

finden. So lebt der Kamtſchadale vom

Thran der WallFiſche und SeeHunde , der

Kalmuͤke von der NachGeburt der Thiere /
der Groͤnlaͤnder von wilden Hunden , der

Arakaner von Maͤuſen / Ratzen und Schlan⸗

gen, und der Araber von Heuſchreken ; und

alle finden dieſe thieriſchen Nahrungs⸗

Mittel ſo ſchmakhaft als die gebildetere

Nationen andre / mit ihnen aus gleichem

Stoffe beſtehende Thiere . Was die be⸗

ſondre Nahrung aus dem PflanzenReiche

betrift ſo lehren uns mehr oder minder

glaubwärdige Sagen der Vorgeit , daß

die Luſitanier und Arkadier eine Zeitlang

beinah einzig von Eicheln , die Athener

von Feigen / die Tirynthier von Aepfeln ,
die Indier von Rohr ꝛc. lebten . Am ſel⸗

tenſten aber liefert uns das MineralReich

ernaͤhrende Subſtanzen obſchon die Neger
eine Art von Topfſtein genieſen der zu

Martinique auf oͤffentlichem Markte als
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Aehnliche
˖ t den ſich 1 566in BergKluͤf⸗

ten auf dem Luzerner Pilatus Berge, den
Appenzeller Alpen auf dem MehlBerge
bei Wintersberg u. ſ. w. von welchem mi⸗

hen Mehl auch in neuern Zeiten
zur Noth in Teutſchland Gebrauch ge⸗
macht ward .

Nahrungs⸗Sub⸗
hr oder weniger
ithalten , der auf
dige Art unſern

und den organiſchen83 n augepaßt werden kan .

So gewiß es iſt , daß mancherlei um⸗
ände als Erziehung, nheit Him⸗

mels Gegend und 2 des Erd⸗
ſtrichs ze. den Menſchen zu ſo verſchiede⸗
nen Nahrun en veranlaſſen , ſo gewiß
iſt es , daß derſelbe vom bloſen Pflanzen⸗
Reiche und Waſſer erhalten werden kan ;
und indem allen drei NaturReichen fuͤr
den lekeren Gaumen des Europaͤers auf⸗
geboten wird lehrt die Erfahrung ⸗
daß das PflanzenReich den eigentlichen
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hrungsStoff am haͤufgſten , und fuͤr
die thieriſche Natur am zuttaͤglichſten lie⸗

fert

Am vor ſten enthal⸗

Menge Pflau⸗ten die Saar E
dnung der Graͤ⸗zen , beſonders der Or

ſer und HuͤlſenFruͤck yte der GetreideArten

und Wurzel Fruͤchte, mehr oder weniger er⸗

giebig den fuͤr unſern Koͤrper ſo naͤhren⸗
den SchleimStoff , und man iſt dahin ge⸗

laugt , ſeine Beſtand Theile durch beſondre

Vorkehrungen von einander zu ſcheiden .
Er euthaͤlt : StaͤrkeMehl zukerartige und

gewächsartig ⸗thieriſche BeſtandCheile ,

welche noch mit andern GrundStoffen ge⸗

miſcht in der der Pflanze eignen oder

geguetſcht , gemahlen und zu den verſchie⸗

denen Abſichten behandelt /uns eine Nah⸗

rung darbieten .

1

Am haͤufigſten aber erſcheint dieſer naͤh⸗

rende Theil in den meiſten Pflanzen mehl⸗

artig gemiſcht ; und wird vorzuͤglich im

GetreideRehl , woraus bisher die ge⸗

woͤhnliche Koſt das Brod bereitet wird ,

troken gefunden ; ja in neuern Zeiten bil⸗
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dete die Kunſt bei den meiſten , ſelbſt wil⸗
deſten Nationen , etwas dieſem Aehnli⸗
ches .

Daß dieſer Theil der Pflanzen - Orga —
niſation , um den Abgang an der thieri⸗
ſchen zu erſezen , mit dem letztern nahe
verwandt ſeyn muͤſſe, folgt von ſelbſt :
daß er aber in der thieriſchen nach und
nach ſein mildes Weſen verliere , ſchaͤrfer
und fluͤchtiger werde und hier ſeinen Wir⸗
kungs Kreis vollende , beweißt bie Neigung
zur Faͤulniß ; eine Wirkung die der haͤu⸗
ſige Genuß thieriſcher Koͤrper allein her⸗
vorbringt .

Wir fuͤhlen , wir moͤgen auch noch ſo
leker bewirthet ſeyn , einen angebohrnen
Trieb nach Brodf einen Geluſt nach die—
ſer allgemeinen Koſt ; und wie konnte die
Natur auch ſo irren , und auf etwas hin —
weiſen , das ihr nicht volle Genuͤge zu lei⸗
ſten im Stande waͤre? Wenigſteus findet
unſer Gaumen , nach jedem Kuͤzel, daran
ſeine endliche Befriedigung . Es waͤre
alſo nicht unnoͤthig ; bei Bereitung dieſer
ſo allgemein unentbehrlichen Koſt auf



Pflanzen Koͤrper Ruͤckſicht zu nehmen ,
welche die Natur , neben den gewoͤhnli —
chen , und bei Mangel an dieſen , ebenfalls
willig und reichlich liefert und dieſelben
bei ihrer verſchiednen Anwendung beſon⸗
ders zu betrachten .

In dieſer Hinſicht nun ſind folgende
Beobachtungen geſammelt worden . In
wieferne ſie aber allgemein angewandt zu
werden verdienen ? muͤſſen kuͤnftige im

Groſen gemachte Verſuche beſtimmen .

Meinem Zwek lege ich indeſſen einen

Saz unter , der bereits noch nicht allge⸗
mein unterſucht , und noch weniger als

entſchieden anerkannt iſt /mir aber erwie⸗

ſen ſcheint : „ Daß nemlich unſre Mut⸗

„ ter Erde nach den Verhaͤltniſſen der

„Fäͤhigkeiten des Fleiſes ihrer Kinder bei

„ Anwendung ihrer Produkte die Nah⸗

„ rungsQuellen oͤffne, und den Grund Stoff
„ zur Erhaltuns ihrer verſchiedenen Or⸗
„ ganiſationen im Uibermass fuͤr die

„ Menge reiche . “
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Und als Seſez dieſer Verhaͤltniſſe iß

anzunehmen : „ daß , was an einem Pro⸗

„ dukt abgeht , reichlicher durch ein and⸗

„ res , ſey es auch durch kuͤnſtlich rege ge⸗

„ machte Reproduetion , erſetzt werden koͤn⸗

„ ne ; “ obſchon dieſes Geſez durch die Na⸗

tur des Mediums , der Temperatur und

andrer Umſtaͤnde manche Ausnahme leidet .

ich fuͤr meinen
ährende Mutter / bei

itteln im Beſondern

Hieraus nun folg
Plan , daß die all

4

ſondern daß im Gegentheil der hier kaͤrg⸗

lich dort in Fuͤlle ausgeſpendete allge⸗

mein naͤhrende Stoff blos nach beſondern
aͤnden / unſrer Wartung und Leitung

iu ſeiner Entwiklung und unſers Fleiſes

in ſeiner Anwendung beduͤrfe,

Ehe ich aber weiter gehe / iſt es vorerſt

nöthig dieſe allgemein naͤhrende /meht

oder weniger im PflanzenReiche gegenwaͤr⸗
tige mehlartig erſcheinende Subſtanz nuͤ

ber zu betraͤchten .
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Dieſes ſo allgemein bekannte , am haͤu⸗
ſigſten durch bloſes Zermalmei
men der GetreideArten ſowohl , ats aus
andern Fruͤchten , durch ma cherlei Zube⸗
reitungen , zu gewinnende Pulver iſt von
folgender Beſchaffenheit .

1. ) Es loͤſet ſich durch Kochen im Waſ⸗
fer auf , und gibt damit eine ſchleimige
Verbindung .

2. ) Mit kaltem Waſſer erfolgt keine ſol⸗
che Aufloͤſung .

3. ) Verfertigt man , mittelſt kalten
Waſſers , daraus einen feſten Taig , und
ſpuͤlet dieſen ſo lange durch aufgegoſſenes
kaltes Waſſer aus , bis das Waſſer nicht
mehr milchicht , ſondern klar abläuft ſo
bleibt eine zaͤhe elaſtiſche / graue / weiche
Maffe zuruͤk, die im Waſſer und Weingeiſt
unaufloͤslich iſt ; in der Waͤrme auf⸗
ſchwillt , Riſſe bekommt und zu einer halb
durchſichtigen , hornartigen Materie ein⸗
troknet , die im kochenden Waſſer gerinnt
und ihre Zaͤhigkeit verliert im Feuer wie
Horn verbrennt im feuchten Zuſtande und
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in der Wärme leicht in Faͤulniß uͤbergeht.

Dieſer Stoff gleicht einigermaſen dem

ſehnichten oder flechſichten Theile detr

Thiere und iſt ſo zu ſagen ein thieriſchet

Theil mitten in Gewaͤchſen . Weizen Mehl

enthaͤlt J4 ; Roggen , Gerſte und Buch⸗

weizen geben weniger / als andre Fruͤchtel

ja oft ſo wenig daß man ihn kaum von

dem StaͤrkRehl abſondern kan . Bei der

troknen Oeſtillation liefert derſelbe : fluͤch⸗

tiges Laugen Salz /ein brandichtes Oel ;

und die rülfandig e Kohle enthaͤlt mit

PhosphorSaͤure verbundene Kalkérde .

1

4. ) Das zum Aus waſchen des Mehl⸗

Teiges gebrauchte milchichte Waſſer klaͤtt

ſich all ich ab , und laͤßt einen weiſſen
den Satz fallen , der unter dem N1115Stͤrke bekannt iſt . Dieſer iſt im 15

Waſſer nicht , wohl aber im warmen 2 1
ſer auflöͤslich . Bei der troknen Deſtilla⸗

tion erhaͤlt man daraus einen brandicht⸗

ſauren Geiſt Oel und die ruͤkſtaͤndige Koh⸗

le iſt leicht zu Aſche zu bringen woraus

feſtes Laugen Salz gezogen werden kan.

Mit Salpeter gibt die Staͤrke ZukerSaͤure ,

und in dem zu Ausziehung der Staͤrke ge⸗
brauch⸗
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brauchten Waſſer finden ſich mehr oder
weniger ſchleimicht zukerartige Theile auf⸗
gelöͤſet ; die es der Gaͤhrung empfaͤnglich
machen .

Mehr oder weniger , im Ganzen aber
aͤhnliche Erſcheinungen lieferten mir die
mehlichte WurzelKnollen , welche ich als

zu meinem Zwek dienlich hier beſonders
anfuͤhre.

Uiberſicht der von mir an⸗

gewandten Produkte .

I . Para Jerræ , Pommes de Lerre .

Grundbirnen , Erdbirnen , Kar⸗

toffeln .

Eine heut zu Tage allgemein bekaunts
knollichte Wurzel die bald rund bald

laͤnglicht hin und wieder mit Erhoͤhungen ,
und nach den verſchiedenen Abartungen
unter bald weiſſer bald roͤthlichter Haut
ein weiſſes Mark enthaͤlt . Die Groͤſe der
Frucht iſt verſchieden , und der Geſchma !
der bis izt noch beſſern Arten hat einige

M



Aehnlichkeit mit dem der Kaſtanien . Die

alljaͤhrige Pflanze , die ſolche liefert ( So—
lanum tuberoſum Linnæi ) iſt in dem mit⸗

taͤglichen Amerika einheimiſch und ſchon
Petrus Martyt , Gefaͤhrte des Columbus ,

erwaͤhnt in ſeinen Schreiben aus Hiſpa —
niola an den ErzBiſchof zu Granada vom

13 Sept . 1493 und vom 10 Jan . 1495½
einer Art dieſer Frucht welche nach be⸗

ſtimmtern ſpaͤtern Nachrichten zu Ende

des ſechszehenten Jahrhunderts daſelbſt

gebaut und unter dem Namen Tartouffle
in Holland , und nachher in den uͤbrigen
Theilen von Europa bekannt ward . Durch

Einlegen der kleinſten Wurzeln in ein

nicht zu feſtes Erdreich im Monat Muͤrz

pflanzt ſie ſich am ergiebigſten fort bluͤht

im Jul , und wird im Oetober reif aus⸗

gegrabeu . Eine maͤſig - feuchte Witterung

iſt ihrem Wachsthum am zutraͤglichſten .
Es kan dieſe Frucht , bald nachdem ſie

bei trokner Witterung , ausgegraben wor⸗

den , gereinigt und in kleine Stuͤke ge⸗

ſchnitten , an troknen ſonnichten Plaͤzen/
oder auch an Faͤden gereiht in freier Luft ,
und , wo dieſes nicht ſtatt findet / mittelſt
kuͤnſtlicher Waͤrme ſo ſchnell als moͤglich
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getrocknet gemahlen und aufbehalten⸗wer⸗
den . Mehreres zu ihrer naͤheren Kennt⸗

niß Geſchichte ihrem oͤkonomiſchen und

medieiniſchen Gebrauche liefert Linn

Syſt . Veget . ( Edit . 14 Curant . Murrai .
1784 . ) Claſs . Pentand . Ord . Monogyn .
Gen . 551. Blalwell Herbar . Tab .

422. Bergii mat . med . Stokh . 1778 .
Keſſe lmeyer Diſsert . de quorundaus
vegetabilium priucipio nutriente . 4. Ar -

gentorati 1750 . Spielmann Anleitung zur
Kenntniß der Arzneimittel . Strasb . 1784 .
Zuͤkert von Speiſen aus dem Pflanzen⸗
Reiche . Berlin 1778 . Simon Haus⸗ und

Landwirthſchaft. Ludwig Sammlung

auserleſener Schriften der oͤkonomiſchen

Geſellſchaft zu Bern . III . B. 1. Stuͤck .

Leipziger Magazin zur Naturkunde , Ma⸗

themat . und Oekonomie . 1781 . IV . St .
Gel . Beitraͤge zu den Braunſchweig . An⸗

zeigen . 95 St . Hannoͤveriſches Magazin
69. St . u. a. m.

Erſter Verſuch .

Ich nahm eine Quantitaͤt von der Kar⸗
toffeln Abart welche laͤnglicht ; roͤthlicht

M 2
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und deren Haut etwas rauh anzufuͤhlen

iſt ſchnitte ſie in Haſelnußgroſe Stuͤke/
troknete ſie durch kuͤnſtliche Waͤrme / und

nachdem ſie wie Getraide gemahlen wor⸗

zu
uß
ee

den , fand ich 8/3 Verluſt am Gewichte .
Bei der fernern Unterſuchung erhielt ich
aus dieſem Mehle / reine Staͤrke , et⸗

was zukerartigen BeſtandTheil , von wel⸗

chem leztern mit dem naͤhrenden Leim⸗

Stoffe in der uͤbrigen Maſſe nocheine groͤ⸗
ſere Menge verbunden ſchien .

Fuͤr ſich allein behandelt / erhielt ich aus

dieſem Mehle ein Brod , das der Farbe
nach dem Kleien Brode aͤhnlich dem Ge⸗

ſchmak nach erbſenartig ſchwer rauh

dennoch aber geniesbar war .

Zweiter Verſuch .

Ich nahm von obiger KartoffelnArt ,
welche mir am tauglichſten ſchien eine

hinlaͤngliche Menge , lies ſie ſo feucht ,
wie ſie aus der Erde kamen , und behan⸗

delte ſie wie Obſt , das zu Moſt in einem

MahlTrog durch einen Stein gemahlen
wird /und jede Quantitaͤt erhielt 9 Maas



reines Fluß Waſſer Zuſaz ; das Gemahlene
ward in eine Buͤtte gethan und nach ei⸗

nigen Tagen die Fluͤſſigkeit abgezapft
nachdem erſt der ſich freiwillig losgemach⸗
te Leim Stoff abgeſondert war . Von der

nachher in Gaͤhrung uͤbergegangenen Fluͤſ⸗

ſigkeit ward ein leichter , etwas unange⸗
nehm riechender BranntWein abgezogen .
Von dem nieder gefallenen StaͤrkMehle ,

nachdem es an einem luftigen Orte getrok⸗
net worden erhielt ich durch Kneten mit

warmem Waſſer und ſuͤſſer Hefe von Ale

( einer gewiſſen Art Bier ) in gehöriger

Menge einen leichtern Teig ben ich eine

kurze Zeit gehen lies ; ſodann knetete ich

ihn wieder ; bilbete Leibe , und nachden

ſie gebaken erhielt ich ein Brod , das

leicht , weiß aber nicht von dauerhafter

Conſiſtenz war . Weiter nahm ich zwei

Theile des beim erſten Verſuche erwaͤhn⸗

ten Mehles , von getrokneten einen und

einen Theil von der auf leztere Art erhal⸗

tenen Staͤrke , und erhielt durch Zuſaz

von gewoͤhnlicher Saͤurung ein ſchmakhaf⸗

tes nicht zu ſchweres Brod .

M 2



Dritter Verſuch .

Die Erd Kohlraben , die HerbſtRuͤbe und

die Wurzel Knollen des Knabenͤrauts lie—

ferten mir 1* eben angefuͤhrte Weiſe eine

betraͤchtliche Menge eines naͤhrenden Meh⸗

les , das in nicht zu beſtimmenden Ver⸗

haͤltniſſen etwas Staͤrke und zukerartigen
BeſtandTheil enthielt ; welches Frucht⸗
Mehl aber fuͤr ſich auf leztere Art behan⸗
delt als Brod nicht ganz meinen Wuͤn⸗

ſchen entſprach , aber in dem nachher ;
beſtimmenden Verhaͤltniſſe mit dem Mehl

getroknerer Fruͤchte dieſer Arten oder als

Zuſaͤze zu den obigen , mir um ſo wichti —

ger ward . Und da ich mir zum Zwek
machte , mehrere blos uͤberall gedeihende
Pflanzen zur Zeit der Noth anwendbar zu
machen , ſo fuͤhre ich auch dieſe hier be⸗

ſonders an .

II . Napo Braſtica , Braſſica rad . napi .

Formi , Clios Nupiſonme . Erd⸗Bo⸗
den Kohlraben Krautuͤben /
Scher Ruͤben / StekRuͤben Rohl .

e bisher meiſt in Gaͤrten gepflanzte
Wurzel waͤchſet nicht ſelten bis zur Groͤſe
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eines Kindes Kopfes , iſt aͤuſſerlich etwas

glatt , und von Farbe gelblicht oder weiß von

einem weißkrautartigen Geruch und ſuͤſſen

Geſchmak / der in der gelblichten Abart noch

ſtaͤrker iſt . Sie verdiente zu gegenwaͤrtiger

Abſicht in Menge auf allen Gemeinde Plaͤzen
gebaut zu werden . Getroknet und gemah⸗

len liefert ſie ein Mehl , das an Farbe

und Leichtigkeit das Kartoffeln Mehl uͤber⸗

trifft . Wir erhalten dieſe Frucht von ei⸗

ner zweijaͤhrigen Pflanze , Clafs . Linn .

Tetradynam . Ord . Siliquos . Gen . 820. die

ſich äͤber zweihundert Jahre in den nor⸗

diſchen Gegenden erhielt / bevor ſie weiter

bei uns bekannt ward . Erſt im Jahr

1767 ( I5 April ) ward ſie in England ge⸗

ſuͤet. Doie Memoirs Asricultune ,
1768. Vol . 1. p. 424 . Fruͤhere Verſuche

damit zu unſdein Zwek finden ſich in

S § SHrandbeng , Sut at til Sädes bes -

pat ning nittja eilſats a , Roſuor Kulrut -

ger ellen Potatoes vid brodbahning . Stoxh ,

4722. 4

Vierter Verſuch .

Ich nahm von dem Mehl der getrokne⸗

ten Katoffeln einen und von dem in ei⸗

M 4
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ner Miſchung aus gleichen Theilen Kar⸗
toffeln und Erd Kohlraben auf die zweite
Art erhaltenen Mehle einen Theil . Fer⸗
ner nahm ich — was beinahe noch beſſet
ausgefallen iſt — gleiche Theile von ge—
trokneten Kartoffeln , ErdͤKohlraben , Herbſt⸗
Ruͤben , Wurzel Knollen von KnabenKraut ;
und miſchte das auf die zweite Art von
den nemlichen Fruͤchten erhaltne Mehl in
obigem Verhaͤltniß bei . Und wenn ſchon
dieſe leichte und vortheilhafte Methode
durch BetreideMehl Zuſaͤze noch verbeſſert
werden und in mancher Hinſicht gewinnen
koͤnnte ſo erwaͤhne ich blos daß ich mir
zum Hauptseſez gemacht hatte ſchlechter⸗
dings dieſer MehlMiſchung keine Getrei⸗
deArt beizuſezen .

So auch , aus eben angefchrtem Grunde
nahm ich zu dem Mehl , ſtatt des gewoͤhn—
lichen SauerTeiges , von der ſogenannten
Spund Bierhefe und warmes Fluß Waſſer/
in welchem ich eine hinlaͤngliche Meuge

Koch Salt aufgeloͤst hatte , und bereitet⸗
durch mehr als gewoͤhnlich ſtarkes Kneten
( bis die Maſſe die gehoͤrige Steifigkeit er⸗
langt hatte ) einen Teig / der allen meinen



Abſichten entſprach . Doch die zu dieſem
Verſuche angewandten PflanzenPr rodukte
verdieuen erſt beſonders angefuͤhrt zu wer⸗
den .

UI . Braſica rapa Linn . vadice caul .

orbiculari , depreſa , carnoſa und

oblonga , als eine Abart . Nauus

ronde , ou oblongue . Runde und

laͤnglicht e weiſſe XöberHerbſt Ruͤbe⸗
Burgunder Nuͤbe.

H . „

Die Wurzel einer zweijaͤhrigen Pflanze ,
die im Jun bis Jul bluͤhet , in England
und Burgund einheir 100 5iſt , und in

Teutſchlands ſandigtem Erdreich ſich ſchon
bis zur Schwere von 50 Pfunden aufge⸗

pflanzt gefunden hat . Auch die Daucus

Canotta Linn . kan ſtatt obiger Arten ange⸗
wandt werden .

1˙οuνIV. Fatinuum mas , 0

Orchis maſci a , lalifolia ,

enilitanis , piramidalis Linn . SA.

tyrion . KnabenKraut .

A 5„
la , i

Die Wurzel Knollen dieſer Arten gedei⸗
hen in unſern Gegenden , Huͤgeln und

M 5



SD6116

Waͤldern ſehr haͤufig , geben ein feines ,
ſchleimiges und ſehr naͤhrendes Mehl /
und werden am beſten im Mai geſammelt .
Kaum glaube ich , daß unſre oͤden Plaͤze
und Straſſen , deren Zwiſchenlagen oft ſo
manchen Raum zu Anpflanzung uͤberall
fortkommender Produkte gewaͤhren , vor⸗
theilhafter benutzt werden koͤnnten , als
wenn durch landesobrigkeitliche Verord⸗
nungen und Aufſicht erwaͤhnter Pflanzen
Anbauung an ſolchen Gemeinſtellen zu die⸗
ſem gemeinnäigen Zweke beguͤnſtigt wuͤr⸗
de. Noch ſinde ich noͤthig , hier einer fuͤr
die Troknung ſolcher waͤſſrichten Fruͤchte
eignen und beſten Einrichtung zu erwaͤh⸗
nen , welche des wenigen Aufwands wegen
im Groſen angewandt zu werden verdiente .
Dieſes iſt ein zum Obſt Wein Mahlen ge⸗
braͤuchlichen Troͤgen aͤhnlicher aber run⸗
der Trog , der einen ganzen Zirkel ! wie
jene einen halben , ausmacht : in dieſem
lauft ein MahlStein , der an einer Quer⸗
Stange in der Mitte des Zirkels ſo befe⸗
ſtigt iſt ; daß er um eine perpendieulaͤre
Axe im Ringe laufen kan ; ein einzelnes

Pferd iſt im Stande , den Stein herum⸗
zufuͤhren und iur Leitung und Aufſicht
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wird nur ein Menſch erfodert . Dieſe ſo

geguetſchten Wurzeln werden auf duͤnn ge⸗

flochtenen und ablangs liegenden Ruthen ,

wo die Fluͤſſigkeit ablaufen kan , getrok⸗

net und weiter behandelt . Da ich ange —
nommen habe , daß der beſondre Mangel
einer PflanzenArt durch andre ergaͤnzt

werden koͤnnte , ſo muſte ich nothwendig

mit vielen Produkten Unterſuchungen an⸗

ſtellen , woraus ſich dann ergab daß nach

dem vierten Verſuche viele gegenwaͤrtig

vorhandene eßbare Huͤlſen - ſo wie auch

Baumßruͤchte unter angegebenem Ver⸗

haͤltniß , in Miſchung kommen koͤnnen.

Doch glaube ich daß da in dieſer Mi⸗

ſchung mir die zur BrodGaͤhrung noͤthige

Verminderung des leimichten Beſtand⸗

Theils durch unzaͤhliche Verſuche gelungen

iſt ich hiemit dieſes im vierten Verſuche

angegebene , als das richtigſte Verhaͤltniß

aufnehmen darf . Und man wird findden /
daß durch andre von mir naͤher zu beſtim⸗

mende Verſuche mit Ruͤkſicht auf dieſes

Verhaͤltniß gutes und geniesbares Brod

erhalten werden kan . So habe ich 3. B.

bereits auch mit Baumßruͤchten mehrere
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gänſtige Verſuche gemacht worunter vor,
iuͤglich folgende gehöͤren , als

1.) Glandes Quercν , Gſg, , ESicheln.
Fruͤchte von der a) Qανααε νοhονν
gemeine Eiche ; b) 4 65 vlr gin

LebensEiche / ſind hiezu anwendbar ; um
ſo mehr aber die ſeltnere lezte Art , wel⸗
che gewiß mit dem groͤſten Fleis in Men—

ge eingefuͤhrt zu werden verdiente , da ſol⸗
che ſuͤſe Fruͤchte trägt , deren Mehl lur0
menſchlichen Nahrung als das vorzuglich⸗ nnt
ſte Produkt bei einreiſſendem Cetſeh lfäne

Mangel zu benuzen iſt . Noch mit nicht
voͤllig zu entſcheidendem rthe dauren
meine Verſuche mit der Frucht vom

ua,

2We

ue

2. ) Aesculus

Canea 4
iporaſtanum Liun . Cn.

2 οοαοσο] e. Wilde
a Baum / der dieſe

iinte Frucht liefert ; ſtammt urſpruͤng⸗
lich aus dem mitternächtlichen Aſien ;
ward im Jahr 1550 nach Europa gebracht /
und hat ſich hier naturaliſirt . So bekannt
er iſt da er zur Zierde unſrer Spazier⸗
Gaͤnge und Wege gereicht , ſo verdiente
er doch ſeiner Nuzbarkeit wegen noch groͤ⸗



ſere Aufmerkſamkeit. Bei ſeinem ſchnel⸗
len Wachsthum wuͤrden vielleicht manche
HeideStellen unſrer Waͤlder vortheilhafter
mit dieſer guten HolzArt bepflanzt wer⸗
den koͤnnen; wir erhielten auf ſolche Art
die Fruͤchte in Menge zu unſerm Zwek .
Dieſe mit vielem KalkWaſſer auf obige
Art gemahlen , wie der Moſt zum Wein in
Buͤtten aufgeſtellt und durch Mazeriren
mittelſt oͤftern Abzapfens und Wiederauf⸗

ieſen friſchen Quell Waſſers und nachhe⸗
riges Troknen erhalten wir ein Mehl / das
faſt alle ſeine Bitterkeit verloren und in

Gemiſchen mit obigen ſuͤſſen WurzelArten
oder uͤberhaupt mit andern uͤberſchuͤſſigen
zukerartigen BeſtandTheilen , einen wichti⸗
gen Erſaz des mangelnden Nahrungs Stof⸗
fes. Ja ich finde ſogar daß die Bitter⸗
keit , welche durch Waſſer nicht hinlaͤng⸗
lich extrahirt zu werden vermag / alſo mehr
reſinͤſer als gummichter Art iſt , durch
den WaͤrmeStoff beim Backen des Brodes
verfluͤchtigt 5985 kan ; doch hievon ein
andermal mehr . Das Zeichen / daß mein
aus obigem Gemenge beſtehender Teig hin⸗
laͤnglich durchknetet iſt finde ich wenn
er nicht mehr an den Haͤuden klebt . Al⸗
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ſo zubereitet laſſe ich den Teig eine Zeit -

lang in Ruhe , und bald faͤngt er an , ſich

zu heben . Immer bemerkte ich die lanz⸗

ſam / aber ſtark fortdaurende Gaͤhrung ;

ſodann theilte ich ihm die willkuͤrlichen

Formen mit , und ſezte die bedekten Kaibe

izt erſt dem noͤthigen Waͤrme Grade aus

wo ſie noch viel an Ausdehnung gewan⸗

nen ehe ſie zum Backen in den Ofen ge⸗

bracht wurden . Bei dem Backen dieſerk

NI . Art Brod muß nun auch vorzuͤglich auf

U den erfoderlichen Hize Grad des Ofens ge⸗
W5 ſehen werden , weil auch von dieſem auſ⸗

ſerordentlich viel abhaͤngt . Die Probe
der gehoͤrigen Hize fand ich indem ich in “
den geheizten Ofen ein wenig Mehl von

dieſer Art nahe bei der Oefnung watft

ee ſogleich ſtark braun werden muß.

Dieſer ſtärker als gewoͤhnlich noͤthige Hi⸗

zechrad ſchien mir darum nothwendig ,

weil dieſe Brodurt mehr uͤberſchuͤſſige

Feuchtigkeit zu verlieren hat / als andke/
wele 4560＋ die weiche und mildere Teig⸗

Maſſe beſtimmen ſchien . Da meine

Laibe bar5 ein Pfund am Gewicht betru⸗

gen , ſo war eine Viertelſtunde Zeit hin⸗

langlich , ſie gaͤnzlich auszubaken . Gelbt⸗



ken hatten ſie ein Drittheil mehr , als
das dazu gekommne Mehl ausmachte / am
Gewichte gewonnen , und das Anſehen ver—⸗
ſprach ſchon den erwuͤnſchten Erfolg .

Dieſes Brod nun fand ich ſowohl , als
alle die , ſo Zeugen meiner Verſuche wa⸗
ren , dem Geſchmack nach untadelhaft der
Conſiſten ; nach dauerhaft rein und nicht
ſchwer / ſo daß es als geniesbar und da
es kaum , nach meiner Berechnung im
Groſen die Haͤlfte an Koſten gegen dem
gewoͤhnlichen Roggen Brod betragen mag ,
vortheilhaft und geſund angeruͤhmt zu
werden verdient . Wegen dem dazu ge⸗
brauchten Ferment unternahm ich noch
folgenden Verſuch . Ich nahm ein Stuͤk
geroͤſtetes gemeines Brod , ſo wie es hier
verkauft wird , und ein Stuͤk , ebenfalls
geroͤſtet / von dem ebenbeſchriebenen ; jedes
dieſer Stuͤke legte ich beſonders in einen
halben Schoppen Waſſer , ließ beide acht
Stunden bei einem Feuer ſtehen das dem

Hitze Grade des menſchlichen Magens gleich
war ; das gemeine Brod wurde ſo ſauer
als Eſſig heraus gezogen , da im Gegen⸗



theil das meinige kaum eine angenehme

Saͤure verſpuͤren lies .

Auch muß ich erwaͤhnen , daß die ver⸗

ſchiedene angegebene Gattungen ſolchen

Brodes , nach Verſuchen an meinem eig⸗

nen Koͤrper freilich bei hinlaͤnglicher Be⸗

wegung , nicht die mindeſte widrige Ein⸗

wirkung hervor brachten ſondern daß ich

im Gegentheil drei Tage von 1 2 / Pfun⸗

4 den wohlgenaͤhrt , bei geſunder Verdauung

106 und natuͤrlichem WiederAbgang des Genoſ⸗

ſenen in phyſiſcher Behaglichkeit verleb⸗

te / da ſonſt mein Magen den alleinigen

Genuß des RoggenBrodes nicht ohne Be—

ſchwerde vertraͤgt ＋und ſolcher meiſt wi⸗

dernaturliche Verſtopfungen zu hinterlaſ ' un!

ſen pflegte . „„Wkech

Hieraus nun wage ich dem einſichts⸗

vollen Theile des Publikums in Erwäͤcung

f˖ zu geben : „ Ob nicht von Seiten des

„ „ Staats , bei vorhandenem BrodMangel

„ ( wenn ſchon nicht vor entſtandner Theu⸗

„ rung Ruͤkſicht darauf genommen ward ) 8

„ durch Aufbringung aller der angegebe⸗

o„ nen Probukte ſo viel gewonnen werden
koͤnn⸗



de Theu 10 gei⸗
koͤnnen ? ⸗

oben ange⸗i
manches

zwar nicht eigentlich hie⸗
aber dochim Ganzen groſen

zewaͤh
n

köntnte, z. B. Brant⸗
Wein ; Zuker ; eineArt Malz; das

1zu leichtem Bier ſehr wohl anwenden
lies ; abgerechnet was durch die Einfüͤh⸗
rung der Quercus virginiana , des Aeſcu .
lus Hippocaſtanum auf Plaͤzen , wo andre
HolzArten kaumgedeihen , noch nebenher
erzielt werden koͤnnte.

— — ſ —r ——
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