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D er Zweck dieser Schrift ist: zu lehren, wie man im Noth-
falle ein Brodsurrogat erhalten kann/ welches nur r/Z Roggen-
mehl erfordert; die Ubrigen 2/z sind Uberall und zu jeder Zahrs-
zeik zu haben und kosten nichtS/ als die leichte Miihe des Sarnm-

lens.

Dieses Drodsurrogat, welches ich Nsthbrod nennen
werde/ wird entweder als Zwieback, oder in der Art/ wie daS
Schwedische Knackebrod gebacken; es hat eine schonere Brodfarde
als unser CommiS-Zwieback (Suchari), als das Schiffbrod und
als das Schwedische Kneckebrodz Und im Geschmacke iK kein Un-
terschied zu merken. Es konservirt sich Kahr und Tag, und M der
Gesundheit nicht im mindesten schadlich. Letztere Behauptung be-

ruht auf eigenen anhaltenden Versuchen und langer Erfahrung-



Auch mehrere Gelehrte von der hiesigen Unioersiiar schenkten Liese-
Entdeckung ihre Aufmerksamkeit, wohnten der ganzen Behand-

lung bey und aRen dieses Nothbrod sehr gctn.

So sehr aber ich auch von der Unschadlichkeit dieses
BrolLtes (iberzeugt war, so habe ich esLoch fiir néthig gehalten,
dieses nicht eher bekannt zu machen, bis unsere hichste Polizey-
Bchoérde und unsere vorziglichste» gelehrten Gesellschaften die
Sache geprift und der Publizitadt wiirdig befunden haben wirden.
Hierdurch glaubte ich der Sache mehr Autoritdt zu verschaffen
und den Verdacht der Marktschreierey und allen Schatten des

Eigendiinkels' und des Eigennutzes zu entfernen.

Mein Gang war dieser: ich habe verschiedene Proben
von diesem Nothbrodte verfertigt und solche unserer Gouverne-
ments - Regierung zugeschickt, mit der Bitte: dieses Nothbrod
durch die medizinische Behérde untersuchen zu lassen. Zu glei-
cher Zeit »herschickte ich dergleichen Proben der Kaisers. Akademie
der Wissenschaften und der freyen 06konomischen Gesellschaft zu
St. Petersburg; dem Kaiser!. Leibarzt Herrn EtatSrath Stoff-
regen daselbst; der Kaiser!. Natrrrforschenden Societdt und der
physisch - medieinischen Gesellschaft zu Moskau; der LivanLischen
okonomischen-und gemeinnitzigen Gesellschaft u. s. w., und ich

erklarte berall, dal ich aus meiner Entdeckung kein Geheimnif®



machen werde. denn ich habe keinen andern Zweck, als nitzlich

zu sein.

Alle meine Erwartungen und Winscht, die ich Sey der
vorlaufigen Ankindigung und Unterlcgung gehabt habe, sind in
Erfillung gegangen. Unsere GouvernementS-Regierung hat mir
erbffnet, daR es héher» Ortes mir frey gesteIItV\Uden ist, mem

Brod-Surrogat bekannt zu machen.

Von der Kaiser!. Akademie der Wissenschaften und von
der freyen okonomischen Gesellschaft, so wie auch von vielen an-
dern Gelehrten und hohen Standedpcrsoncn, habe ich eine ehren«
volle Aufforderung zur Bekanntmachung meiner Entdeckung er-

halten.

Bey einer solchen Aufmunterung und der Ueberzeugung,
Lal mein Nothbrvd der Menschheit nutzen schaffen wird, dal €S
dem Staate in Kriegs - und Hungerszeiten sehr entscheidende, fur
die ganz« Nation entscheidende Vortheile gewahren kann, sehe ich
es fir meine erste Pflicht an, dieses Nothbrod allgemein bekannt

zu mache».

Bey dieser Bekanntmachung wird aber, wie mich deucht,

nltzlich und noéthig seyn, »aR ich nicht blos die Ingredienzien,



VI

die Zubereitung und Behandlungsart rezeprmaRig beschreibe, son-
dern ich will zugleich allgemeine Betrachtungen Uber die Nah-
rungsmittel aufstellen und meinen ganzen Jdcengang, den ich
bey der gegenwartigen Untersuchung befolgt habe, hier nieder-
schreiben,

Ich habe die Variabilitat der menschlichen Nahrungen
nach den Reisebeschreibungen, die Meinungen der Gelehrten Uber
Nahrung und Verdauung, sowohl der Aeltern als der Neuern
erwogen, und mit denen von mir selbst angestellten Versuchen und

auch mit der Erfahrung Anderer verglichen.

Nur wer das Ganze gelesen haben wird, dem wird ein-
leuchtend seyn, daR dergleichen Brod-Surrogate noch mit Ab-
anderungen und Vervielfachungen hervorgebracht werden koénnen,
dal® dergleichen Surrogate im Nothfalle, als Stellvertreter des
Brodtes, das menschliche Leben eben so gut als das gewdhnliche
Brod fristen kénnen, daB die Begriindung des Gemeinwohls, die
Erhaltung, die Zufriedenheit der Staatsbirger, und die Prolon-
gation ihrer Existenz in den bedrangten Zeiten, fiir dergleichen
Mittel sprechen, und daR die Politik mit dem, welcher sich des
NothbrodteS bedienen will, ein gemeinschaftliches Interesse hat.

HIiLi ,ie urus e8l;
lib r, rzuvs oxrrs est Laeto, kaee,
leren (iUs.
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Betrachtung der vorzliglichsten Nahrungsmittel ver-

schiedener Volker.

W ir wollen in Gedanken einen groRRen Speisctisch auf-
stellen/ der sich von Spitzbergen im Norden, bis Sandwich im
Suden erstrecken soll. W ir lassen ferner alle Erdbewohner ihr
Brod/ ihr Brod-Surrogat und alle ihre Hauptspeisen auftischen;
dann wollen wir sie mir einem philosophischen Auge betrachten.
Dieses bunte Gemalde muR den Naturforscher sehr ergétzen. Er
findet, daR alle diese Erdfamilien gleich organisirt/ von gleicher
Natur und Kinder einer Mutter sind. Er sieht, daB fiir alle das
Essen das Hauptbedrfnil ist; sobald ihr Magen leer ist, mul} er
geflllt werben.  Wie verschieden sind aber ihre Nahrungen, die
sie nach Zeit und Umstanden willkiihrlich bey sich eingefiihrt ha-
ben! Man wird mit Erstaunen sehen, dal nur wenige sich an

diesem versinnlichten Welttische finden, die OLrelLu Sem-
mel und CommiSbrod essen, die mchrcsten haben tausendfaltige
Brod - Surrogate, als z B. Holzmehl, 60 pro) der

6L88LVL (1). Allerhand Wurzeln (2) u. dgl. Die Laplénder,
Dalekarlier und Kamtschadalen essen die Ninde der Birken und
der Weiden statt Brod (3.) Die Déanen essen BirkenbaA un-
Rennthiermoose (4) und die Tropenlander aller Welttheile stnd
nach dem Letten listern; dieser Istmple Topferthon ist die Haupt-
nahrung der Otomaken.*) Die aufgetischten Fleischspeisen aber
missen dem rationellen Denker und vorziglich dem Diatetiker am
mehrsten interessiern.

*) Da ich, nach vielen an mir selbst angestellten
Versuchen, der Meynung bin, dal® der Letten im Noth-
falle ein gutes und wohlfeiles Brod - Surrogat
abgeben kann, so will ich das Historische von dieser Gber-
all zu habenden Erdsperse, von unserm groken Natur-
forscher Alexander von Humboldt entlehnen, und seine
Worte, nur in gedringterem.Zusammenhange, hsrsez-
ten, um diese Thatsache zu beurkunden.



Hier urrterwarls spciBt matt Lcmpe & I3 Reine, Rouck-
lon LN pockie, Kalbsbraten und Ochsenfleisch L *# Oande. Scyncp-

pen sammt dem Unflats, die Indianischen Vogelnester (der irn-ini-
cio LLculentd,) wie auch Viper und Auster gehdren zu den Luxurio-

-An den Kisten vonCumana, Neu - Barcellona und
,Caraccas, sagt Humboldt, (Anstchren der Natur, ir.
?-Bd. S. r'12) ist die Sage von erdfreffenden Men-

scheu am Orinoco und Mera verbreitet. W ir haben
.,am 6ter; Juny 1800 auf unsrer Rickreise vom
»Nio Negro, als wir in 36 Tagen den Orinoco
,herabschifftcu, einen Tag in der Mission zugebracht,
,dae von den erdfressenden Otomaken bewohnt wird,
7,("0 83 3" geogr. Breite knb 383 38" westliche
,Lange vonParis.) Die Erde, welche die Otomaken
..verzehren, ist ein fetter, milder Letten, wahrer Topfer-
,tbon von gelblichgrauer Farbe mit etwas Eisenoxyd ge-
, farbt.

,DieOtomakcn unterscheiden im Geschmack eineErd-
7,art von der andern, denn aller Letten ist ihnen nicht

gleich angenehm  Sie kneten diese Erde in Kugeln
..von & bis 6 Zoll Durchmesser zusammen und brennen

sie usserlich bey schwachem Feuer, bis die Rinde roth-
7, Lich wird. Beym Essenwird die Kugel wieder bcfeuch-
,tet. Die Indianer sind groftcntheils wilde, den Psian-
,zcnbau verabscheuende Menschen. In einer Zwischen-

zeit von 5 bis 3 Monaten, wenn namlich der Orinoco
,und der Metaanschwellen und den Fisch - und “child-
,krotenfang unmdglich machen, sieht man die Otoma-
,ken ungeheure Quantitdten Erde verschlingen. Ein
7,Indianer verzehrt an einem Tage 3/al bis.5/a Pfund
,Letten. In der Epoche der Regenzeit ist diese Erde
s,ihre Hauptnahrung. Sie essen inde® dabey hier und
,da (wenn sie es sich verschaffen kénnen,) eine Eidcxe
7- und eine;AarrcnkrautwurzelL. Ja se sind nach dem
5 Letten so listern, daR sie selbst in der trocknen Jahres-
,zeit, wenn se Fischnahrung genug haben, doch als
sLeckerbissen taglich nach der Mahlzeit etwas Erde rer-
7, zehren. Dies sind einfache Thatsachen. Die India-
ner verzehren grole Quantitaten Letten, ohne ihrer
, Gesundheit zu schaden; sie halten diese Erde fiir Nah-
rungsmittel, d. h. sie suhlen sich durch ihren Genuf}
7auf lange Zeit gesattigt. Sie schreiben diese Satti-
,gung dem Letten, nicht der anderweitigen sparsamen
,Nahrung zu, welche se sich neben der Erde hier und
, da zu verschaffen wissen. Befragt man den Otomaken
,nach seinem Wr'ntervorrath (Winter heiflt im heien
,Sudamerika die Regenzeit,) so zeigt er auf die Erd-
,Haufen rn seinen Hutten. Aber eben diese einfachen
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sar Speisen. Weiterhin aber wird Menschenffeksch gegessen ( 5) und
noch oberwarts nichts' alé§ische(6). Viele essendie Eier u. das Fleisch

7, Thatsachen entscheiden gar noch nicht dieFragen: kann
7, der Jetten wirklich Nahrungsstoff seyn? konnen Er«
7, den sich assimiliern? oder dienen sie nnr als Ballast
7,im Magen? dehnen siechlos die Wénde desselben aus
7, und verscheuchen sie auf diese Weise den Hunger?
7,Ueber alle diese Fragen kann ich nicht entscheiden.
AAuffallend ist es, dall der sonst so Uberaus leichtglaubi-
ge und unkritische Pater Gumilla das Erdfresscn
7,geradezu taugnet. Ae 1 Oi'euouue. t.
771. ?. 283.) Er behauptet, die Lettenkugeltt seyn
5mit Maysmehl und KrokvdiNfett gemengt. Von
,dieser Beymischung haben wir vollends in Urana gar
77nichts gehoért. Die Erde welche wir mitgebracht und
7, welche Herr Vauquelin chemisch untersucht hat, Lstganz

rein und ungemengt.®

7,1n allen Tropenlandern haben die Menschrn eine
7, wunderbare, fast unwiderstehliche Begier, Erde zu
-verschlingen, und zwar nicht alkalische *Kalkerde,)
7?2um etwa Sauren zu neutralisircn, sondern fetten,
75stark riechenden Letten. Kinder mu® man oft einsper-
.ren, damit sie nach frisch gefallenem Regen nicht ins
7, Freye laufen und Erde essen. Die Indianischen Wel-
,ber, die am Magdalenen Flusse im Dérfchen Banco,
7, Topfe drehen, fahren, wie ich mit Verwunderung ge-
--sehen, wahrend der Arbeit mit groBen Portionen Let-
,ten nach dem Munde. Eben dies bemerkte schon OA”.
--ZZ"gio Ai htOHL 1. "™ Z11. (Auch die
~Wolfe fressen im Winter Erde, besonders Letten.) Es
.ware sehr wichtig, die Excremente aller erdfreffcn-
,den Menschen und Thiere genau zu untersuchen.

7-In  der Mission 60;jri fanden wir das Kind
7, einer Indianerin, das, nach Aussage der Mutter, fast
7)nichts als Erde gehieRen wollte. Man darf behaup-
ten, daB in den Tropenlaudern aller Welttheile das
,Erdessen einheimisch sey. In Guinea essen die Neger
7-eine gelbliche Erde, welche sie Caouac nennen.

,I*es Nex-i-LS t-e theilt- cue Aaus leur s3)rs
»As Ma3ugeut licchilUL-lIL*eiir uu« cerwuie lerre Aout
--je §out lern- saus eu eire iucorumoAe. Eeux
7- gui soiii «luns j*lI>ris 3e m-rnLei- Au ekouze en soui si
skriorit cru' il 3 As cluAimenr puisse les
,, empeclrer Ae  Aevoeee Aela lerre. Tjrihaull A«
77<2~3Uv3lou. 85»

77Auf der Kttftl Java zwischen Soutabaja und Sa-
7,marang, sah I*brljirArere in den Dorfern kleine rorb-
- fiche Kuchen verkaufen. Die Eingebornen nennen sie
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der fleischfressenden Vogel (7); einige essenldie Schwalbe (8); die
Krahe; die Dohle; den Raben und auch den Kukuk (9). An«
Lere wieder essen Heuschrecken (10); Schnecken, Frosche
und Kréten (11); d:e Natter (12); auch Schlangen und Eidech-
sen (13). Viele essen den Elephanten (l1&); das Kameel
und den Dromedar (25 ); das Pferd (46); den Esel (17);
den Bar (18); das Stachelschwein (19); den Schweinigel
(20); den Wolf (21); den Dachs (22); den Fuchs (23);
den Seehund (24); den Haushund (25); die Katze (26);
Mause (27); Ratzen (28); Spinnen (29); Mducken (30); Amei-
sen(31); Maykafer (32) und fast alle Amphibien. Auch essen Lic
Weisen, welche mehr als Menschen gelten wollen, allerhand Er-
eremente (33) und Urin trinken diese und auch andere (E viel
gieriger als die Alrcn den Kikeon (35) und wir den

Okri'iLli (36).

Oe Rurri'buZ iron eAl Ni&axMrinNurn.

Ist NUN nicht der Mensch ein wahrer AllftaR (SMQL-.
vorn8)? Scheint es nicht, als wenn die Vorsehung dem Men-
schen eine universale Verdauungskraft verliehen hatte. Warum soll
man nun diesen Allfra® einen Hungertod deswegen sterben lassen,
weil man ihm das gew6hnliche Brod nicht reichen kann? Warum
soll man ihn nicht belehren und zeigen, dal die gutige Mutter,
die sorgfaltige Natur noch vieles fiir seine Subststenz vorbereitet,

Als er sie naher untersuchte, fand er, dal
,es Kuchen von réthlichen Letten waren, welche gegss-
,scn wurden. (Vo’sxr; a 1a recllercke 6e la kerous's
,11. kLR. Z22.) Die Einwohner von Neu-Caledonien,
.essen, um ihren Hunger zu stillen, faustgroRe Stiicken
--von zerreibiichen Speckstein, in dem VauquelLn einen
,nicht unbetrachtlichen Kuvfergehalt gefunden. (1*. c.
,k. 205.) In Pspayan und in mehrern Theilen von
,Peru, wrrd Kalkerde als ERwaare flir die Indianer
7) auf dem, Markts verkauft. Dieser Kalk wird mit der
,Eoeea (den Blattern des peruviLnurn
,genossen. 'So finden wir das Erdesscn, welches die
sNatur eder den Bewohnern des dirren Nordens be-
, stimmtzu baden schien, in der ganzen beilRen Zone un-
7,te? den nagen MenWenracett Lerbrcittt, welche die

»berrirchsteu und fruchtbarsten Theile Se§ Welt rnne
,hidem”
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und Uberall um ihn herum aus ihrer heiligen Fille ausgestreut
hatte, was er im Nothfalle essen, verdauen und sein Leben fri*
sien kann:

Der Zweck dieser kleinen Schrift ist dieses zu zeigen, an-
schaulich zu machen, oder wenigstens kategorische Winke dem noth-
leidenden zu geben. Zuerst wollen wir aber in unsern Betrach-
tungen Uber dr* Nahrungsmittel noch etwas weiter gehen und
auch diatetische Schriften nicht unberihrt und Theorien nicht
unerwogen lassen; wo wir aber auf Irrwege stoRen, soll uns
der hellste Leitstern, die Erfahrung, stets leiten.

Allgemeine Betrachtungen Uuber die
Nahrungsmittel.

Aus den vorhergehenden ergiebt sich durchaus, dal die
Natur fir den Menschen keine ausschlieBliche Nahrungsmittel
bestimmt hatte, sondern seine Subsistcnzmittel in der Oekonomie
der andern Thiere enthalten sind. Wenn wir aber bedenken, daR
der Mensch vor andern Thieren auch diesen Vorzug hat, dal er
in allen Klimaten wohnen und in jeder Zone leben kann, solaft
sich auch analogLscb schlieRen, daR die Natur nicht nur das, was
andere Thiere essen, sondern noch weit mehrere Eonsumtibrien
zurFristung seines Lebensihm (berall anbietet. (37) Wie ist es nun
moglich, dal ein sehender Naturmensch (33) in der freyen Welt
eines Hungertodes sterben kann.

Brod ailr bey uns fiir das erste anhaltendste und drin-
gendste BediirfniR z unsere Landesleute und Waffentrager pflegen
es nicht entbehren zu kénnen; man irrt aber, wenn man glaubt,
Aall nur Roggen ndhrendes Brod geben kann; man verrath Un-
kiinde, wenn man behauptet: Roggen - und Weizenbrod sey die
Hauptnahrung aller Volker. Die Menschen kénnen diese Speise
auch in verandertem Zustande, als ein Subsistenzmittel annehmen
und bisweilen auch ganz entbehren (39). Viele wissen nicht, was
Brod ist, doch sind auch jene robust, stark und erreichen ein ho-
hes Alter.
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Wie laBt sich auch denken, dal® der Schopfer in dem
grofRen Pflanzenreiche nichts hervorgebracht habe, was den einzi-
gen Brodmangel ersetzen kann? Am ganzen Homer ist keine Er-
wahnung von Brod; die alten Griechen verstanden nicht das
Mehl zu Brod zu verbacken/ sie alen Alphiton (Ho); das Brod
ist also nicht gar Zu Lange erfunden (M und der Mensch ist alter als
der Roggenbau selbst/ und wo ihm hienieden ein Wohnplatz ange-
wiesen ist/ es sey im Norden, oder im Siden, auf einer Insel
oder auf dem festen Lande, Uberall bereitet ihm die milde und
sorgfaltige Mutter, die allgiitige Natur, verschiedene Nahrungen
zu, die sein Leben fristen und seine Existenz fortwahrend sichemn.
Kaum gehen diese ndhrende Dinge zu Ende, so kommen schon an-
dere hervor, und noch andere stehen immer da, so wie der Mensch
selbst; sie wollen aber gesucht und gefunden werden, und nur der
Naturforscher, oder die Noth findet sie.

Dagegen wird man aber ein allgemeines, einem jeden
zutragliches, oder ein universales Nahrungsmittel, in den uner-
meRlichen Reichen der Natur, vergebens suchen und niemals fin-
den. Verschiedenheit der Individualitat, der Lebensart, der
Temperatur, der DenkunMrt, der Klimata, der Vorurtheile,
der Religionsdogmen, der politischen Krisie, der andern Zeit-
umstande und der Gewohnheiten, fordert verschiedene Nahrungs-
mittel. Folgende Kontraste, als Beyspiele, werden dem Leser
zeigen, was Religion, Philosophie, Physiologie, Noth und Ge-
wohnheit dem Menschen zu essen erlauben, heischen und verbie-
ten. Der gute Mensch gehorcht allen diesen Stimmen und stirbt
nie von der Speise. Mochte er doch im Nothfalle auch meinen
gliten Rath befolgen, so wird er nie vor Hunger sterben.

Jahrtausende sind die Meynungen in Betreff derSchad-
lichkeit des Blutes und der Blutspelseu getheilt. Man stritt, man
stellte Theorien gegen Theorien auf, und die heiligen Diener des
Herrn sprachen dogmatisch.

Moses hat das Blutessen verboten (42); die Apostel, die
mit dem Osterlamm noch viel mosaisches durch das Evangelium



geheiligt haken, hielten es fir Recht, wenn sich die Neubekehr-
ten aus dem HelLdenthum der Blutspeisen enthielten (43).

Man will behaupten, dal Hannibal sich mit Stierblute
vergiftet habe (44). Man sagt, dal die Pricsterin der Erde, wenn
sie weissagen wollte, Rinderblut trinken miBte (44); und in
Deutschland wird noch heutzutage in epileptischen Zuféllen, das
Vluttrinken bey einer Hinrichtung, ganz in der Art gebraucht,
wie es ehemals bey den gladiatocischen Schauspielen zu geschehen
pflegte.

iugula!» *diLtorir cAlido SLriguine exolo,

morbo comitiLli se liderarurit.
rrixxocrates.

Obsthon aber diese Behauptung Jahrtausende und alle
zeitherige medieinische Systeme (berlebt hat, so erprobt also auch
die Unschadlichkeit des Blutes aus diesem uralten Gebrauche auch
scheint, so sieht man doch anderseits, daf® inzwischen Zeiten wa-
ren, wo nicht nur das Bluttrinken, sondern auch sogar B lu t-
speisen fur G ift gehalten worden ist, wie auch umgekehrt.

Der Kaiser Leo legte eine schwere Strafe von Staubbe-
sen und Confiscirung der Guter auf denjenigen,, welcher B lut-
wirste verkaufen, oder kaufen und essen sollte (46). W ir aber,
die wir doch ebenfalls fir Christen und Philosophen gelten »vollem
genieRen nicht nur Bintpalren (eine beliebte Liviandische Sper-
(se,) sondern auch sogar die Blutwiirste essen wir dreist und fragen

trotzzend: Tod! wo ist dein Stachel?

Der! Kaiser Karl iMl. al gerne Kase von Hunde-
Milch und Fett (47> Bey den Romern war das Gehirn einesthrbe-
liebte Speise (43). Pytbagoras hat seinen Schilern, nach lehr-
reichen Griinden das Gehirn und Mark der Schéadlichkeit wegen
verboten und auch die Bohnen (49)- W ir aber sind denselben
Prinzipien treu, auch wir wollen es ganz so wie Pythagvras,
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dal unsre S6hne gesund und dabey keusch bleiben/ und doch essen
wir Mark und Gehirn der Tbiere, und erlauben dem un-
schuldigen Jiinglinge sogar Bohnen.

Nach den censsrifchen Gesthtafeln sind der Schmeer”?
bauch/ die Eicheln, die Hoden, die Mutter der S&due und die
Hinterképfe der Eber/ auffrischen verboten. Servilius Nullus
war der erste/ der ein ganzes Schwein auftafe Inlie3; und eswaren
Zeiten /| wo gerade die Gebahrmrrttcr einer Sau unter den késtlich-
sten Speisen gerechnet worden ist (50).

Die frommen Neapolitaner essen keine Nieren und zwar
aus Achtung fir den heiligen Sebastian (51); die Mahomeda-
ner dirfen keine Turteltauben essen (52). ES giebt noch Voélker,,
die zu gewissen Perioden das Brod fliehen; andere missen sich
eine Zeitlang des Fleisches enthalten. Der Brammaner darf
das Fletsch niemals genielen, so wie den Wein der gute Maho-
ruedaner. Andere Volker wieder (53) essen nicht nur lauter
Fleischspeisen, sondern sogar die allcrfettefien/ uud sie mégen auch
noch so scharf und verdorben seyn; sie essen die thranigten Hy-
speck und Wallsischthran und werden doch alt.

Die Einwohner der Insel 17-* bedienen sich statt der
Bntter des sogenannten Rutalgs, den sie aus den, iu sumpfigter
Erde vergrabenen und verfaulten Talg zubereiten z und auch diese
Menschen erreichen ein hohes Alter.

Was wiirden doch diese Talg-und Tbranfresser sagen,
wenn man ihnen des berlhmten Doktor Nnzers, weit-
laufiges Kapitel von der Schadlichkeit der fetten Speisen vorle-
sen sollte? Diese Unzersche Theorie scheint nicht nur den be-
rihmten Hamburger Hedweg, sondern auch unsere Russischen Pie-
rogen/ die jedes Zeitalter lobpries, zu verdammen (54).

MiRverstandnis; ware es aber, wenn man glauben sollte,
als wenn jene Theorien mir grundlos scheinen. Sie sind gegrin-
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der- sage ich/ aber nicht Uberall anwendbar. Der Mensch ist
zwar (Uberall gleich organisier/ aber Umstéande konnen seine Vcr-
dauungskréfte sehr andern; diese verringern solche bis auf den
Nullpunkt, und iene vervielfachen und bringen se zu einer sol-
chen Potenz/ daR ihre Wirkungen dem unglaublich scheinen/ der
sie nicht rennt.

Wer des hiesigen Bauern gewohnliches/ Jahr aus Jahr
ein, gebrauchliche Speise/ das sogenannte Kaff - oder Spreu-
Brod/ in welchem bisweilen Zoll langes Stroh und leere Halme
mit verbacken und verzehrt werdest/ wer dieses/ sage ich/ zuerst
sieht/ dem ist es unbegreiflich/ wie ein Mensch so was verschluk-
ken kann/ und noch wunderbarer kommt es ihm vor/ wie ein sol-
ches Brod nahren und das Leben fristen mag.

So unbegreiflich aber dieses Phanomen dem auslandi-
schen Denker beym ersten Anblick auch vorkommt/ so sieht er docH
hernach / daR alle hiesige Bauern/ auch die wohlhabendsten dieser
Produenzten, und selbst in den gesegnetesten Jahren/ den ent-
behrlichen Roggen verkaufen/ das Geldste auf mehr oder minder
entbehrliche weitere Bedurfnisse verwenden/ und kein anderes
Brod backen/ als Kaffbrod. Dieses ist ihre Hauptnahrung (55);
es starkt sie ungemein und sie kénnen dabey / wie unsere Kirchen-
blcher &S bezeugen/ zuweilen 120 Jahre Jahre leben/ und eben so
lange ihren Pflug lenken und wenden.

Was ich hier von den Ehstnischen Bauermagen erzahlte/
sagte auch Galrani von den franzogschcn Bauermagen:

, |-es Rens 6u kwas peuxle orit un erromsc 6e kronxe; iks

toul. korce 6e celle est 81 grau«
,, cle, ei elonante - HJ* on ns 1a concevoir."
(OiLlogues rur le coinmerce ller bles. 227 %)

Es ist auch/ meines Erachtens/ weder ein moralisches/
noch ein politisches Bedurfni/ den Bauern von seinen ihm woh
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schmeckenden und ihm zutraglichen wohlfeilen Speisen abzufih-
ren, und ihn an eine luxuriose Oekonomie zu gewdhnen. ES ist
nachtheilig, sage ich, wenn man z B> rathen sollte: der Liv-
kindische Bauer soll von nun an, kein gewdhnliches Kafforod es
sen, sondern er soll reinen Roggen verzehren. Genligsamkeit mit
einem industridscn Leben verbunden, sind die erste» Tugenden
des Staatsbiirgers. Er bleibt gesund und sittlich und glicklich.
Gerade aber diese Tugenden sind, wie mich dinkt, dicHaupt-

StaatStugcnden und die starksten StaatSgrundpfeiler und zumal
in den bedrangten Zeiten. Die Aufforderung und Ermahnung

LeS KoénigS (Patent vom Ii. Dccbr. 1808 an die sammtlichen
Dé&nen) zu der Sparsamkeit im Allgemeinen, macht die Noth-
wendigkeit und die Folgen einer solchen StaatS-Oekonomie sehr
begreiflich. Glaubt aber Jemand, daR ich mit dem Roggen und
Roggenbrod in der StaatS-Oekonomie zu sehr geize, so denke er
doch mehr a» die Folgen, als an das Temporelle.

Dannemark wurde im ersten Jahre des Krieges mir
einem fir die Nationalsubsisten; gefahrlichen Brodmangel bedroht,
und man war gezwungen, wie es die Danischen Blatter erzah-
len, zu dem bittern Rennthiermoose und zu dem Bast der Birken-
rinde Zuflucht zu nehmen; das Pferdefleisch wird dort und mit
Bewilligung der Obrigkeit, zur Nahrung flir Birger ausgcbotcn

und theuer verkauft.

Schwede» wirde den Brodmangel eben so stark als
Dannemark empfunden haben und vielleicht noch tiefer gesun-
ken seyn, wenn England nicht so viele Unterstitzungen ge-
reicht hatte. Bey allem dem aber ist bort, wie bekannt, die
HungerSnoth im hohe» MaaRe, und man ist gezwungen, den
Brodmangel durch allerhand Surrogate zu lindern.

Aber selbst England, das reiche und unerschopflich scher-
rieude England, die Beherrscherin aller Meere, wird in den
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neuern Zeiten sehr Ofters gezwungen/ den Brodmangcl durch
Surrogate abzuhelfen. Der Aufruhr des Volks im Oktober
und November §800/ wegen des BroLmangelS, die Plinderung
und Jerudhruug der kttrestkllei-Lj Aegr-ltors und IngrO886i8
( der Kornhandler) hat die Regierung bewogen/ den Verkauf deS
frischen Brodtcs zu verhindern und Brodsurrogate einzufiihren,
die der Konig andern zum Beyspiel essen mufdte. (55) Was ich
hier von England angefihrt habe, wird hoffentlich hinreichend
seyn, die unwahrscheinlichen aber doch mdglichen Folgen kennen
zu lernen.

Woher aber alle diese seltnen Erscheinungen (56)? Un-
sere Vorfahren haben 7, 20 und ZO Jahre Krieg geslhct und sie
haben keine ahnliche Hungerdjahre zu befiirchten gehabt. Liegt
es etwa in einer eingetretenen allgemeinen Sterilitat des Erdbo-
dens? O nein." Die Hauptursache ist wohl die moderne Kriegs-
kunst, welche wir unter andern Modeartikeln aus Paris erhalten
haben. Die franzdsische Taktik ist umgeschaffen und hat so viele
Vorzlige, daR auch alle Ubrigen Machte jetzt gendthigt sind, diese
Kriegskunst zu befolgen, in welcher die hdchste Kraft und die hoch-
ste Simplizitat sich mit ein paar Worten ausspricht: ,womdre
ei legerere" d. h.: zahlreiche Armeen, die aber auch gefligelt
seyn missen. Hinlangliche Vorrakhsmaaaune flr die offensiven
Krieger sind jetzt kaum denkbar; wo man hingeflogen kommt, muB}
man auch ernahrt werden. Nun kann man sich leicht denken, daR
die neufranzosische Kriegskunst nicht nur viele hundert Tausende
und Millionen Produzenten dem Pfluge entrissen, sondern auch
die Consumtion des Brodtes zugleich um so viel vermehrt hat.
Wenn nun Europa diese hundert Tausende und Millionen Men-
schen erndhren und pflegen muf}, welche sonst leldst sich ernédhrt
und auch noch fir andere produzirt haben, so laRt sich aus die-
sem doppelten Grunde die Theurung auch in Friedenszciten leicht
erklaren- Dieser Umstand und ein paar auf einander erfolgten
MiBwachsjahre, verbunden mit dem, hier und dadurch Gesetze

bestrariden Komhandel, kénnen jetzt @ne weit streddidae
2
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Hungersnot!) verursachen als jemals. Dieses haben wir leider
schon erlebt und wir missen uns fiir die Zukunft gefaflt machen.

W ir koénnen durchaus nicht sagen: die allerschlechteste
Zeit, die hochste Notb/ die absolute Hungersnot!) ist voriber;
denn Hungersnot!) ist ein scbr relatives Ding ( 57)' Wer weil,
zu welcher Stufe der Barbarey die Menschheit noch sinken wird/
wenn ihre Leitern unter den FuRen noch ferner gebrochen wer-
den ? Schon spricht freylich der Friedcnscngel sanft und lachelt
Europa die Friedenshoffnungen zuz wie wenig darf man aber
den Furien, der Fortuna und der Bellona trauen?

Wenn nun die Mutter sovieler Erfindungen, die Noth,
sich uns von Zeit zu Zeit mehr offenbaret, so ist es die hochste
Pflicht, daR Naturforscher zum Besten der Menschheit ihre ganze
Aufmerksamkeit ganz vorziglich der Erfindung und Vervielfachung
der Brodsurrogate schenken. Dieser Gegenstand, Menschen vor
dem Hungertod zu retten, ist sehr erhaben und die Untersuchun-
gen, die darauf Kezug haben, sind der groRten Mihe werth
und des eifrigen Nachdenkens eines jeden forschenden Geistes
wurdig.

Meiner S'eits konnte ich unmdglich gefiihllos und gleich-
glltig den schrecklichen Brodmangel der sammtlichen Landleute
LivlandS ansehen? einen Mangels dem kein Erbherr abzuhelfen im
Stande war, so groR auch die Opfer waren, welche ein jeder
Gutsbesitzer der nsthleidenden Bauerscbaft gebracht hat; eine
Hungersnoth, die selbst die Kaiserliche und vaterliche Milde un-
seres allgeliebten Alexanders und die weise und humane Fir-
sorge unserer Gouvernements-Regierung, nur mildern aber nicht

heben korte.

Dieser ungewdhnliche und eben deshalb sehr driickende
Brsdmange.l, hat mich also bewogen, eine Menge von Versuchen,
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die ich schon seit mehren, Jabren in Betreff-er Brod -Surrs»
gate angestellt habe, fortzusetzen.  Meine Bemihungen waren
auch nicht fruchtlos- Ich habe bey dieser Gelegenheit auch noch
mehrere kleine Entdeckungen gemacht, von denen wir hier aber
nur dre, welche auf das Brod-Surrogat oder NMbrsd Bezug
haben, anfiihren wollen. '

Nach den sehr vielen, ich moéchte beynahe sagen, zahl-
losen Versuchen, die ich an mir selbst angestellt (58) und durch
Erfahrungen anderer, dir ich kennen gelernt habe/ bin ich tber-
zeugt, dal der Naturmensch schlechterdings durch aflrS, was nur
im Pflanzenreiche und Thierreiche vorhanden ist, sich ernahren
und sein Leben fristen kann.

Freylich sind Lies- Naturprodukte ;»r Nahrung schick-
lieber als jene. AnanaS ist mir lieber als Islandisches MvoS, und
eine Schnepfe zehe ich der Dohle vor; allein hier ist ja die Re-
de , was man im Nothfédlle macht, wenn man namlich nichts von
dem allen antrifft, ober keinS von dem anschaffen kann, was lins
slf® schmeckt und woran wir gewdhnt lind-

In solchem Falle mul® man nicht die Natur betrachten,
sondern sie befragen, ihr Stillschweigen unterbrechen; man wird
alsdann finden, daR der Mensch selbst die Giftpflanze vcredicn und
genielbar machen kann. Man wird finden, daR auch Graser u.
dergleichen nahren kénnen. Man wird sich Uberzeugen, dall der
Gesundheit alles zutraglich ist, was man nur verdauen kann; und
man verdauet sie trefflich, sobald man keine andere Stunden ver-
lebt, als die tugendvollen,’ thatigen zum gemeinen Besten und
zum Besten LcS StaateS. Man wird mir endlich auch beyflich-
tcn, daB die Gewohnheit auch die schadlichen Speisen heilsam
macht, den» sie vermag eben so viel, als die Natur selbst. (59)
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Das vorzuglichste Nothbrod.

Man nehme das gewohnliche Sumpfmoss ( sxKciKnum
x-Ulusire) welches man zur Stovfung der Wande zu brauchen
pflegt und fast Uberall und zu jeder Jahreszeit zu haben ist. May
r einige solches durch eine Wasserabspulung und trockne es in einem
gebeizten Ofen oder in einer geheizten Nige in der Art, dall man
dieses Moos in einem holzernen Mdérser oder Stampfer leicht zer-
stoRen und in eine Mehlart verwandeln kann.

Commisbrod, Schiffsbred, (Suchari) Zwieback von

diesem Moos-Mehke.

Man vermengte MaalR Moos-Mehl und i Maal Rog-
genmehl, und mit laulichem Wasser und etwas Sauertreig, wie
beym gewohnlichen Brodbacken, wird ein Teig eingesauert, der
in der Warme bis zum folgenden Tage sauern muf3. Darauf
wird dieser Teig mit dem namlichen gemengten Mehle fest gekne-
tet, etwas Salz und Kimmel hinzugethan, und man laRt ihn an
einem warmen Orte recht gut aufgehen. Endlich werden kleine
BroLte sormirt (kleine Brsdte gerathen am besten) und in einem,
mehr als zum gewdhnlichen fernen Brodre, geheizten Ofen gar
gebacken.  Wenn diese Brodte erkaltet sind, werden sie durch-
schnitten und wie die gewdhnlichen Sucharen (Zwiebacken) ge-
trocknet. Diese Suckaren haben nichts widriges, sondern ganz
die Farbe und den Geschmack, wie die Zwiebacken von Roggen-
brod, und halten sich, wie die Erfahrung lehrt, Jahrelang.

Etwas theurere aber auch bessere Sucharen.

4 Maall Moos-Mehl.
1 Maal Roggen-Mehl.

Dieses Gemenge wird ganz nach der obigen Vorschrift eingesauert

und gebacken; braucht aber nicht fester als gewdhnlicher Teig von
Roggen-Mehl geknetet zu werden.



Schwedisches Knecke - Brod.
(Von demselben Surrogate vollkommen nachgeahmet.)

1 MaaRMoos-Mehl
L Maal Roggen-Mehl

durch einander gemengt, und ganz so bearbeitet und behandelt
als in dem Schwedischen Koch- und Hausbaltungsbuche, von
Christink Warg, S. 489. beschrieben ist. Fulr diejenigen, welche
jenes Kochbuch nicht besitzen, werde ich hier diese Vorschrift, mit
Christina Warg's eigenen Worten, mittheilen:

--Stelle das Mehl mit dem Trog gegen die Warme»

--damit die Kalte gut abschlagt, hernach mache das Wasser nicht
-1heiBer, ais dal man es mit den Handen gut bearbeiten kann;
--schitte etwas Sal; darein; worauf das Wasser in den Trog ge-
--gdssen und das Mehl mit etwas Kimmel eingeknetet und gut
--durchgearbeitet wird. Darauf menge 4 oder L Loffel voll dicken
--guten Gast dazu, alles nach dep Vielheit des Teiges, und ar-
--bette es gut ein; nachgehends streiche den Teig gut eben, streue
7-Mehl dariiber, und decke erstlich ein leinen Tuch, und hernach
-7ein Stick Bette darauf, damit eswarm gehalten wird und der
--Teig in volles Gahren kommt. Alsdannarbeiteihn wieder m
--warmen Mehl um und decke auf selbigeArtetwas uber.Findet
--man dann, daR der Teig gut aufgegangen ist, so mache gleich/
--Feuer in den Ofen, von dem Teig mache recht diinne Kuchen
--und krempe sie auf beyden Seiten mit einer Kreuse-Maschine.
, I'n die Mitte mache ein kleines Loch mit einem Fingerhut und
--und stelle sie hin, damit sie noch etwas nachraschen- allem
beobachte Hiebey, daR zu diesem Auskneten ganz wenig Mehl
--gebraucht wird, damit der Teig auf die mdglichste Art locker
--werde. Wenn nun auf die Art aller Teig verarbeitet und gut
--gegangen ist, wie auch der Ofen zum Backen ordentlich warm
--ist, so hacke oder stich in das Brod auf beyden Seiten und setze
--es in den Ofen; sobald es genug und gut gebacken ist, so kehre
--jeden Kuchen mit einem Génsefliigel rein ab- hernach nimmt
,-man einen Viertel Ellen langen Bindfaden, wo an jedem Ende
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Z. Anmevkung. Zu gréBevnQuantirdten schlage ich.
wegen der schnellern und bequemern Herb.-isckaffuna desSurrogat-
Mehles, vor: die getrockneten VegetabilLerr, als B. das Moos,
den Klee u. dgl. nicht besonders zu stampfen und zu pulverisiren,
sondern man vermengt solche, nach dem angegebenen Verhaltnisse,
mit dem Roggen , und mahlet das Gemenge in einer Mihle.

4. Anmerkung. Die Versuche, das Islandische Moos
(IHlen islLnclicus), so sehr es auch angepriesen wird, zum
Brodbacken anzuwenden, haben mir nicht gelingen wollen. Das
Brod, welches ich aus:

1 Maas W affertorf-Moos,

1 Maal Islandisches Moos,

1 MaaRR Roggen-Mehl,
gebacken habe, also ein Brod, welches nur etwa den dritten Theil
LslandrschesMoos enthalten hat, war so widrig und ungenief3bar,
dall nicbr einmal die Hunde es srefen wollten, obgleich ich dieses
bittere Moos 4 Tage mir kochendem Wasser, welches alle 24 Stun-
den gewechselt wurde, briihen lieR. Ich bin daher Uberzeugt, dal
wer von der Noth, so wie der Lapp? und Islander, Brod von s -
landischem Moose zu essen gezwungen ist, der wird gewi mein
Norhbrod flir Konfekt gelten lassen.

Indessen gestehe ich, daR® ich den Brei und Moos-Suppe,
welche ich mir aus dem Islandischen vielmal abgebrihtem Moose
kochen lieR, mir einem Zusatz von Milch, Zucker und Zimmt,
sehr nadhrend und ertraglich gefunden habe; und eben dewegen
wurde meine Wibegierde gereizt, auf ein M tttrl bedacht zu seyn,
die Bitterkeit dem Islandischen Moose auf eine leichte Art beneh-
men zu kdnnen, um diese ndhrende Pflanze allgemein genieflbar zu
machen. Nach unzéhligen mislungenen Versuchen, kam ich gliick-
licherweise zuletzt auf ein auBerst einfaches Mittel, welches alle
Erwartungen Ubertrifft. Wie folgt:

Dke Mr'tterkeit dem Islandischen Moose aus eine einfache
Art zu benehmen.

Man laRt das Moos in Wasser aufkochen, und thut et-
was Kalk ( am besteck ungeléschten) hinzu. Der Kalkzusatz abssr-



birt die Bitterkeit vollig und das Moos bekémmt einen vortreffli-
. den Geschmack. GielRt man zu einer solchen Moos-Speise etwas
Schmand oder MLjch zu, sobekémmt man eine der nahrbaftesten
und flr jeden Gaumen wohlschmeckende Krautersupve, die man
zu jeder Jahreszeit auftischen rann. Bedenkt man noch, daR die-
ses Kraut nichts mehr kostet/ als die leichte Mihe des Sammelrrs/
so ware man Selbstmérder? wenn man in einer Gegend/ wo auch
nichts als solche bittere Pflanzen vorhanden sind/ eines Hunger-
todes sterben sollte.

Noch muB} ich erinnern/ daR 'das gedachte Moos nicht
sammt dem .Kalkzusatz und dem Kalkwaffer gegessen wird/ sondern
mau mufy erst das Kalkwasser durch ein Sieb ablaufen lassen und
mit frischem Wasser nachspilen. Wenn mau aber auch glauben
kénnte/ daR® das Moos nicht ganz von KalktheLlen befreyt ist/ so
darf man deshalb nicht im mindesten besorgt seyn.

W ir haben gesehen/ dal die Otomaken flch vorziiglich
von Thonerde nahren; eine Erde/ welche mit Kalk- und GyvSerde
sehr verwandt- und in mancher macht die Kalkerde (nach Vairo)
fast dre Halfte aus.

Ich erinnere noch an das im Alterthum berihmte
Brodsurrogat/ welches die damaligen Picener erfunden haben und
Alika genannt wurde. Dieses war eine Speise/ zu der man etwa
den vierten Theil Kalkerde (GyVs oder Kreide) zusetzen mufite/
und ohne diesen Zusatz war die Alika ungenieBbar. Als Kaiser
August den sogenannten tzeukagaischcn Kreideberg zur Benutzung
der Kolonisten durch einDeeret freystciite/ giebt er als Ursache an:
,weil ndmlich die Kampanier gesagt hatten/ dal® ohne hieses Mine-
ral keine Alika gemacht werden kénne
Die Ursache/ welche diesen sonderbaren Speisen-Zusatz nothwendig
gemacht hatte/ ist bis jetzt vollig unbekannt. Selbst Plinius wun-
dert sich wegen der Unerklarbarkeit. Nach meiner gegenwartigen
Entdeckung aber/ dal® Kalkerde nicht liur eine S&ure/ sondern
auch eine Bitterkeit aufnimmt/ muthMRBe ich/ daR die Alika der
Alten etwas sehr widriges, entweder eine Saure / oder eine dem
Islandischen Moose ahnliche Bitterkeit bey sich fihrte.



26

Unmdglich kann ich diesen mir wicbtrg scheinenden A rti-
kel schlie®en / ohne alle Einwendungen, auf die ich jetzt nur be-
dacht seyn kann, aus dem Wege gerdaumt zu haben. Man wirde
vielleicht mir einwenden, oder vielmehr deswegen das Islandische
Moos nach meiner Vorschrift nicht essen, weil man Bch vorstellen
wirde: EyPs, Kreide, und Uberhaupt jede ungebrannte Kalkerde,
unterscheidet sich von der gebrannten Kalkerde nur allzusehr; jene
ist milde, diese aber atzend. Dagegen muf® man sich auch erinnern,
dal nachdem der atzende Kalk in das kochende Moos-Wasser kommt,
verliert er seine Caustieirat voéllig.

Der lebendige Kalk (c”xvivA- st fir unsere Kérper
nur dann schadlich, vielleicht gar giftig und tddtlich, wenn er in
Substanz verschluckt wird; in seiner Auflésung aber ist er nicht
nur unschadlich, sondern in vielen Fallen sehr heilsam. (61)

Nun fordert aber ein Theil reiner Kalk, in einer Warme
von 60 Fahrenheit, 680 Theile Wasser zu seiner Auflésung (krr-

M IE, 6.); hingegen in der Siedehitze reichen Z60 Theile
Wasser fiir einen Theil Kalk zu (O« so wird dem zu-
folge ein Jeder einsehen, dal mein Verfahren, das Gemenge
aufzukochen, nicht nur die noéthige Aufldsung befdrdert, sondern
sie auch zugleich vsllksmmner macht. Mein ferneres Verfahren,
die entbktterten Pflanzen mit reinem Wasser abzuspilen und
solche in reinem Wasser zu kochen, bringt mit sich, daf auch der
letzte alkalinische Geschmack Rch verlieren muB.

Jede bittre Pflanze kann entbittert werden, und
das Historische dieser Entdeckung.

Man wird sich erinnern, dal uns das Islandische Moos
schon ofters als ein Brod Surrogat empfohlen worden ist, weil
solches in Rucksicht der Nahrhaftigkeit dem gewodhnlichen Roggen-
Brodte gleich kommt, und in diesem Betracht verdient solches
wiMch dar vorziglichste Noth-Brod genannt zu werden.
Um aber die unertragliche Bitterkeit dieser Pflanze zu benehmen,
war bis jetzt kein anderes Mittel bekannt, als das Auslaugen mit
heiRem Wasser. Meine auf eigene Versuche gegriindete Erfah-
rung hat mich aber ganz anders belehrt.
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Durch Weichen in kschend heiRem \Wasser, welches fiinf-
mal nach je 24 Stunden verandert ward/ war die Bitterkeit noch
eben so unertraglich, als nach dem ersten Wasser. Ja ich habe
das Wasser siebenmal verandert, ohne dem Moose die Bitterkeit
entzogen zu haben. Das Brod, welches ich aus dem so Lange ge-
weichten und gebriihten Moose hacken LieB, war, der Bitterkeit
wegen, nicht nur fur unsere armen Bauern, sondern auch flr
Hunde ungenielbar (62). .Die Islander u. dgl. nr. essen zwar
Liews otttre Moos, nachdem sie solches mit heilem Wasser abge-
briiht haben, und im Nothfélle ist diese Pflanze ihre Hauptnah-
rung; nur aber die hochste Noth koénnte uns, so wie Jene, an
bitteres Brod gewdhnen. Auch ist noch die Frage, ob nicht dieses
MooS hier mit mehr, und in Island mit weniger Bitterkeit ge-
schwangert ist?

Nachdem ich nun auch von meinen gelehrten Freunden
und Correspondenten nicht besser belehrt worden bin, und viele

Mihe und Kosten fruchtlos angewandt habe, blieb dem wilbegie-
rigen Forscher nichts mehr lbrig, als aus ein zweckmaRiges M ittel
selbst zu sinnen; und natirlicher Weise drang sich ihm zu allererst
diese Frage auf: Was ist eigentlich die Bitterkeit?
Au einer férmlichen chemischen Analyse fehlte mir Vieles, und
vorziglich die Zeit. Mein einziger chemischer Versuch mit der
NackmuS-TLnetur, die im Safte des aufgekochten Islandischen
MsoseS ihre blaue Farbe nicht in roth verwandelte, hat mich
murhmafen Lassen, dal® dieses MsoS nicht die mindeste freye Saure
enthalt, und dal® die Bitterkeit durchaus nicht zu der Natur der
Sauren gehdren kann. Andrerseits dachte ich wieder: vielleicht
gehort diese Bitterkeit zu einer solchen Saurengattung, wo nicht
der Sauerstoff, sondern der Kohlenstoff pradominier, oder wo das
Dxygen mit einer eigenthiimlichen Basis gebunden ist, die von den
gewohnlichen samrfadhLgeu Grundlagen acickkiLles) ver-
schieden ist. Nachdem ich mir, freylich auf eine gezwungene
Art, versinnlicht habe, daR die Bitterkeit und Saure ahnlicher
Natur sind, w folgte gleich der Gedanke: vielleicht kann man eine
Bitterkeit in der Art benehmen, wie man eine Saure zu absorbi-
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ren pflegt? Mitbin war es sehr natlrlich, au die absordirenden
Erden (lerrLe absork-LMes) zu Lenken; und da ich nun schon
auf dem Gedanken war, daR das Islandische Moos nicht sowonhl
oxygenirt, als vielmehr carbsnisirt ist, so siel mir gleich bey, dal
LieKalkerde alsdann, zur Benebmung der Bitterkeit, unter den
Ubrigen absorbirenden Erden den Vorzug haben kdnnte. So ge-
dacht, geprift und gefunden.

Da ich das Angefiihrte nicht als eine Hypothese, und
noch weniger als eine Theorie, sondern bloR als eine philosophische
Phantasie ausgebe, die bey mir keinen andern Werth hat, als dal
sie mich auf diese wichtige Entdeckung geflhrt hat, so bitte ich den
kritischen Leser, diesen flichtigen Zdeengang mit Nachsicht zu durch-
blicken. Ich weill zwar, dal® die Theorie der Bitterkeit, bey dem
jetzigen hohern Zustande der Chemie, nicht auBer den Grenzen
aller sinnlichen Wahrnehmung liegen kann; ihre Aufstellung be-
darf aber einer Meisterhand.

Als ich mich aber an den chemischen Lehrsatz erinnerte,
LaB auch das Kalkwaffer, bey allen chemischen Vermischungen,
dieselben Vermdgenskrafte und Eigenschaften bat, die der lebendige
Kalk selbst, oder irgend ein anderes feuerbestandiges Laugensalz zu
aulern vermag; so habe ich fir bequemer und in reder Ricksicht
vsrtheilhaster gefunden , alle meine fernere Versuche und Entbit-
bitterungsproeesse nicht mit Kalk, sondern mit Kalkwaffer zu un-
ternehmen.

Fernere Versuche-

Ich versuchte mit Kalk auch andere bittere Pflanzen siR
zu machen, und alle bis jetzt angestellten Versuche waren fast von
gleichem Erfolge; nur mit dem Unterschiede, diese Pflanzen
verlieren ihre Bitterkeit eher, andere aber etwas spater. So z.B.
habe ich Hopfen (Humulus luxulus), Cichorien-Wurzel (EL-
ckoi'inm) und Bitterklee (iVken“LntkieZ irikoliLiL), sehr schnell
entbittert; weit schwerer aber lieR der Wermuth (*.rtKerriiLiA
Ldsintkiiuni) seine Bitterkeit fahren. (62)
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Bittersif® (Lolsrmm >lule!>MLrr), Léwenzahn (l.eon-
lo6on 'rsiLXLcvm), auch der Extrakt der erfigedackten Pflanze,
Tausendguldenkraut (6-miiuiL Lsnisui-mm) , die sehr bittre
Wurzel der Genziana, Krauseminze (UleniliL crisp-), Bitterklee-
Extract (Txt. irleuz'Lvrlies irikolista), Bitterkraut (Liiclu5 pi-
cris, csrci. deueclicri), Bitterling (2gcricus xiperatus), und
auch Kolsquintcn.

Alle Lies« Pflanzen haben im Kalkwasser ihre Bitterkeit
vollig verloren, und, was eben so merkwirdig itz, das Kalk-
wasser selbst hat nichts Bitteres angenommen; woraus zu sehen

ist, LaB die Bereinigung sehr genau und vollkommen vollzo-
gen wird.

Aus diesen vielen Versuchen, die ich mchrenthcils in
Gegenwart meines wirdigen Freundes, des Herr« Hsftath und
Professor Pfaff, angestellt habe, glaube ich schlieBen zu dirfen:
es giebt vielleicht in der Natur keine vegetabilische Bitterkeit,
die man nicht mit Kalkwasser véllig absorbircn kénnte.

Als ich aber meine Versuche auch auf thierische Bitter-
keit ausdehnen wollte, erstaunte ich nicht wenig, als ich fand,
dal® daS Kalkwasser gegen eine Ochscngalle steh ganz leidend ver-
halt. Noch mehr! mir kommt es sogar vor, daR das gemeine

Trinkwasser mehr Gallenscharfe abzustumpfen vermag, als das
Kalkwasscr.

Dem zu Folge habe ich schlieBen missen, daR die thie-
rische Bitterkeit von der vegetabilischen sehr verschiedener Natur
ist. Was aber diese verschiedene Bitterkeiten gemeinschaftliches
haben, ist, daR solche weder Saure durch blaue Pflanzcnpigmcentc,
noch Kali durch Kurkum-Wurzel verrathen.

Demungcachtct bin ich noch immer geneigt zu glauben,
daR jede Bitterkeit, ste sey aus welchem Naturreiche sie wolle,
zu den Sauren gerechnet werden durfte; und zwar zu solchen
Saucrarten, welche dir vollkommenen Neutral-Salze bilden,
aber nicht pradominiren.
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Das entbittette Islandische Moos kann nun aus
mancherley Art zubereitet und gegessen werden.

a) Zu Brod verbacken.
d) Als eine Krautersnppe, u. dgl.
e) Als Salat.

In letzterem Falle gieBt man auf das entbittette Ncss
Effig, Salz, und/ wenn man will/ auch Oel. Dieser Moos-
Salat hat eine schone griine Salat-Farbe/ und schmeckt/ als
Salat/ ganz vortrefflich»

Was halten die Chemiker von dem Bitterstoff
Opium amurun)?  Welches sind ihre bitterbrechende
Mittel?

Diese Fragen werden wahrscheimlich einem Jeden ein-
fallen, der mit der neuesten Literatur der Chemie unbekannt ist.
Ich kann Z'.vnr nicht geradezu behaupten, daR mir Alles, was
hieriber gesagt und geschrieben worden, bekannt ist; es wird
aber, dauchr mir, hinreichend seyn. Las anzufiihren, was unser
verdienstvolle Hermbstadt von dem Bitterstoff gesagt hat.

es Uberhaupt einen eigenen Bitterstoff in der
Natur giebt, oder ob nicht der bittre Geschmack vieler
Koérper eine Folge von der Verbindung mehrerer an-
derer Bestandtheile ist, wei3 man noch nicht mit Be-
stimmtheit zu sagen- Auch hat man den Bitterstoff bis
jetzt noch aus keinem Korper frey darstellen kénnen; er
wird bey der Zergliederung der Vegetabilien immer mit
dem Gummi, Schleim und Seiscnstosse verbunden er-
halten.""" (LUtt. k. 6. pstiAim. 1795. 6. 4Z 16.)

Hieraus ist leicht zu ersehen, dall alles, was wir von dem
Bitterstoff wissen , ist: Lal wir nichts wissen ; und so lange
man das bittre Prinzip selbst nicht gekannt hat, haben die Che-
miker an ein bitterbrechendcS Mittel noch nicht gedacht.
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Das Kilkwasser, wie es seyn mufl.

Ich muBl fir den gréRern Theil des Publikums/ fir
den eigentlich Lieft Schrift zunachst bestimmt ist, die Zuberei-
tung des Kalkwaffers/ so wie solches zur Enrbitterung der Pflan-
zen (und auch zu allen andern chemischen OperationerO seyn mufR,
umstandlich beschreiben, und auch den Unterschied zwischen dem
gekunstelten Kalkwasser, von dem hier die Rede war, und dem
natirlichen sogenannten kalkhaltigen Wasser, worin sich nur, we-
gen der angehauften Luftsaure, aufsslich gemachte milde Kalk-
erde befindet, anzeigen.

Ersteres ist weiBlich, farbt die Lackmus Tinktur dun-
kelblau, Letzteres roth. Jenes farbt den rochen, mir Fernambuk
gefiarbten, Papiergreifen stark blau) dieses aber fast unmerklich.
Das Kalkwasser verandert das gelbe, in Cureum Wurzel gefarbte
Papier, erftnrostfarbLgz talkartiges Wasser aber verandert es gar

nicht.

Das artisteielle Kiilkwasser, zur Entbitterung der De-
getabilicn, wird folgendermafen zubereitet: Man legt ein Tbeil
frisch gebrannten Kalk in ein Geschirr, und besser ist es, wenn
dessen Oefflumg nicht zu groR ist. Dann gieBt man nach und
nach etwa 16 Theile Schnee- oder Regen-Wasser zu. Nachdem
das Wasser erwarmt) der Kalk zerweicht, Las Ré&uschen aufge-
hért, und der Kalk folglich vollkommen geldscht ist, wird die
Flussigkeit stark durchgerihrt und dann ruhig zum Abstehen He-
hracht. Sobald nur der unaufgeléste Kalk sich gesetzt, und die
Flissigkeit die mslkenartige Farbe hat (eine reine Wasserfarbe
mul man nicht abwarten), wird das Wasser von dem Bodensatz
ab* und durchgeseihet, und in gefillten und fur den Zutritt der
atmospharischen Luft verkorkten GefaRen aufbewahrt. Cbemiker
mogen diese Auseinandersetzung verzeihen z sie bedirfen meiner
Erlauterung nicht.

W ill man nun eine Pflanze entbittern, so wird solche
entweder erst in gemeinem Wasser aufgekocht, und dann durch
ZuguBl Lurch Kilkwasser entbittstt; oder man erhitzt das Gewachs
bis zum Siedepunkt in dem Kilkwasser selbst und rihrt das Ge-
misch o6fters um, so ist die Bitterkeit weg.  Uebrigens versteht
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sich von selbk / dal man zuletzt das Kalkwasser auspressen und
das VcgetabLl mit reinem Wasser abspilen muf}, wenn matt
namlich auch den kaum Merklichen Kalkgeschmack wegschaffen will.

Endlich wiinsche ich nur noch, daR man diese dusserst
einfache Entbitterungslehre, wo mdglich verbreiten und anwendbar
machen moége. Ich werde fernerhin zeigen, daR das entbitterre
Islandische Msod auch beym BrandweinSbrand ein treffliches
Surrogat abgiebt; hier wollen wir aber nur bey der Anwendung
desselben, als NabrungS- und Mindernngs Mittel der allgemei-
nen Hungerenoth, sieben bleiben; und Niemand kann mir die
angenehme Ueberzeugung rauben, dal jetzt, durch die so vielfal-
tig in der,Natur verbreiteten bisher ungeniefbaren Pflanzen, viele
tausend Hungerleidende, neue sehr kraftige, Frisiungrmittel ihres
Lebens, finden koénnen.

)

Ohne Zweifel, werden einem Jeden, der das V -
gelesen hat, die gewdhnlichen Fragen sich von selbst aufdringen-

+»» W ie nahren Vergleiches Surrogate? Welches sind ihre Be-
stand- und Nahrnngd6theile?”""

Es wird daher nicht nur schicklich, sondern auch, wie
mich dinkt, noéthig seyn, diese Abhandlung nicht eher zu schlie-
Ren, bis ich auch meine Betrachtungen Uber den Ernahrungs-
und VerdauungS-ProzelRR hier angereihet haben werde.



- 7
(7rarnr7 77 ..< 7 7 -
7 7.
Y7> 7L I7
7-7"'<;
"E 7 MAA
- A >7
'7

“7'7 17 /|T.-7T"77. -
7 A L AAT A



> 78" tT7 . s

- N T ,o-s A A
NS R S AN AA A
7 -7 . Y- ! —77< N A
- ! . 7 - A7 A A 7 7 M2
A A A [ _ _ [ R _7A - s

- ‘e > - ,0- 1 77T'77-7.7 7 -"N 7

7 -7 7 " AT A .
L} 77, ’S_A L} L} L} L} L} _,l 7 ,A’ _|7|”
, \ A 77-..,- - MA-'sss.
S/ A A s A.'ss A '
's-s - /] " "7 - *'7, --T7T 71 " VM7
i | ] | ]

AT T A S . S
- 77-77777~ >T7 - - "P"ANSMAT 7777 - 7777717 7» 77-7-7, ., 777 *

1
s
I ' -/ -
7M 4.5 7 7 M7 7™ A 7 7 77 1.1 " N 7, 7. . -
IMTTT" " - - - - 7, - e
7787 TT 77777 7.7~ 1 T T 7 mmr7  7- T7 A~ 77777. 7 '7T 7.
iTrsT- 7> 7" ' - T- - 7777 ', 7.77 TT1-7 T'TT 7T 7T 7V 72 TT.-<TAT>
T--TTTAT-TT-T-TTT'TT27AT<T T'7'7-77.-TAA \777.
> ss SUTAATT. SV TALTANTTIss s, T - 7 .. 7 Y A
777 MTs-sTTT 7 - A

T TS
! s.h - N . ! - -






