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DES GETREIDEBAUES. 5

vecour nach Europa gebracht hat; aber sie zeigt, dass die geistig
Bevorzugten wilder und streifender Nationen die Segnungen des Ge-
treidebanes noch heute begreifen und erfassen, eben so wie sie vor
Jahrtausenden Osiris und seine Geistesverwandten aufgenommen ha-
ben. Sie mag desshalb hier eine Stelle finden.

Jener Hiuptling fordert seinen Stamm mit folgenden Worten zum
Ackerbau und zum Verlassen der streifenden Lebensart auf: Seht ihr
nicht, sagte er, dass die Weissen von Kérnern, wir aber von Fleisch
leben? dass das Fleisch mehr als 30 Monden braucht, um heranzu-
wachsen und oft selten ist? und dass jedes dieser wunderbaren Kor-
ner, die sie in die Erde streuen, ihnen mehr als hundertfiltig zurick-
gibt? dass das Fleisch, wovon wir leben, vier Beine hat zum Fortlau-
fen, wir deren aber nur zwei besitzen, um es zu haschen? dass die
Korner da, wo die weissen Miinner sie hinsiien, bleiben und wachsen?
dass der Winter, der fiir uns die Zeit unserer mithsamen Jagden, ihnen
die Zeit der Ruhe ist. Darum haben sie so viele Kinder und leben
linger als wir. Ich sage also jedem, der mich horen will, bevor die
Cedern umseres Dorfes vor Alter werden abgestorben sein und die
Ahornbiiume des Thales aufhiren, uns Zucker zu geben, wird das Ge-
schlecht der kleinen Kornsider das Geschlecht der Fleischesser vertilgt
haben, wofern sich diese Jiger nicht entschliessen, zu giien.

Knapp, aus dessen ,Nahrungsmittel ete. ich diese Stelle ent-
lehne, nennt mit Recht diese Rede des Indianers ein wahrhaft welt-
historisches Wort.

I1.
URGETREIDE.

In Betrefl der Getreidearten iiberhaupt sind die Botaniker wie
es scheint noch heut zu Tage iiber zwei Fragen nicht einig, niimlich
die, ob die Getreidearten aus den eigentlichen Grisern entstanden sind,
und ob es gegenwiirtigz noch . wildwachsendes* Getreide gebe.

Mehrfach sind gegenwiirtig noch gelehrte Forscher damit beschiif-
tigt, einen Theil der ersten Frage zu losen, ob es nimlich moglich
sei, aus den dem Getreide am niichsten stehenden Griisern durch Cul-
tur Getreide zu ziehen, indem man annahm, dass alle Getreidearten
aus solchen hervorgegangen seien, so wie z. B. die Kohlarten unserer
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auf dem Aetna Gerste und Weizen wachse, ohne des Pfluges und des
Siiens zu bediirfen.

Aber man entgegnet hierauf, dass der Dichter hiemit nur die
hesondere Fruchtbarkeit des Bodens habe rithmen wollen.

Auf gleiche Weise legt man Stellen des Plato iiber Weizen und
Gerste von Athen aus, ferner Angaben des Diodor iiber Weizen von
Creta und Aegypten, und von Berosus iiber Weizen und Gerste in
Babylonien. In dem Buche von wunderbaren Dingen, als dessen Autor
man gewdhnlich den Aristoteles angibt, wird von einer Hihle in
Sieilien gesprochen, um welche ein Weizen wachsen soll von ganz
cigenthiimlicher Grosse und nicht dem dhnlich, welcher dort im Ge-
brauche ist. Auch Diodor spricht von einem solchen Weizen. Aber
diesen beiden Alten wirft man ebenfalls allzu grossen Gebrauch dich-
terischer Freiheit vor, um die angebliche Geburt der Ceres auf Sici-
lien zu rechtfertigen, oder sagt, dass sie sich undeutlich ausgedriickt
hiitten und gar keinen eigentlichen wirklichen Weizen gemeint hitten.

Fast allen neueren Schriftstellern oder Reisenden ging es nicht
besser. Riedesel will zum Beispiel wilden Weizen ebenfalls in Siei-
lien gefunden haben, Link aber sagt ohme Weiteres, er sei kein Bo-
taniker gewesen. Auf dhnliche Weise lingnet Pallas den von Hein-
zelmann im Lande der Baschkiren gefundenen wilden Weizen. Dass
aber in Butan und auf den niedrigeren wirmeren Bergen von Tibet
wilder Weizen wachse, den man Bergweizen nennt, und welcher dem
bei uns kultivirten sehr dhnlich oder gleich sei, wird endlich von Link
zugegeben, und auch Olivier will im Euphratgebiete wilden Weizen
gefunden haben.

Marschall von Bieberstein fand wilden Roggen in der kauka-
sisch-kaspischen Steppe, ferner in der Krimm bei Feodosia und bei
Sarepta, und Linné spricht von wildem Roggen, der bei Samana an der
Wolga wachse. Als ganz unglaublich werden diese Notizen nicht hin-
~gestellt und man nimmt an, dass der Same des Roggen durch die
Tartarischen und Mongolischen Stimme dorthin gekommen sein kinne,
welche jene Gegenden friher bewohnt haben.

Vom Hafer sagt Link, der sehr umfassende Studien iiber diese
Gegenstinde gemacht hat, dass man ihn zwar verwildert in vielen
Gegenden treffe, ob aber eigentlich oder vielmehr urspriinglich wild,
sei schwer zu entscheiden. Die Gerste soll nach Diodor in Aegyp-
ten, nach Homer in Sicilien, nach Berosus in Babylonien und nach
Plato in Attika wild wachsen, man hat aber alle diese Angaben aus
den schon beim Weizen angegebenen Griinden verworfen, hingegen es
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wo die Ernte beendigt war, fanden Festlichkeiten und allgemeiner
Jubel statt. Man bewirthete freigebig die durch das Land ziehenden
Fremden und beschenkte die Armen, wiihrend man zugleich und selbst
nach gesetzlicher Vorschrift bedacht war, nicht allzu sorgfiltig einzu-
ernten, um diesen die Aehrenlese nicht allzu sehr zu verkiirzen. Be-
sondere Festlichkeiten fanden dann wieder am Schluss der ganzen
Ernte statt,

So heisst es Buch Moses III. Cap. 23: ,Darnach sollt ihr zehlen
vom andern Tage des Sabath, da ihr die Webe-Garben (das erste
Opfer im Tempel) brachtet, sieben ganzer Sabathe, bis an den andern
Tag des siebenten Sabathes, nemlich 50 Tage sollt ihr zehlen und
neue Speiseopfer dem Herrn opfern.*

Nun kamen eine Menge Dinge, die geopfert werden sollen, Brode
von Mehl, Limmer, ein Widder, ein junger Stier u. s. w., dann heisst
es: . Und sollt diesen Tag ausrufen, denn er soll heilig unter euch
heissen etc.” Dann folgt das schine und herrliche Gesetz:

~Wenn ihr aber ein Land erntet, so sollt ihr nicht gar auf dem
Feld einschneiden, auch nicht al]les genau auflesen, sondern ihr sollt
es den Armen und Fremdlingen lassen!® —

Auch iiber die Art, wie ausgedroschen wurde, ist in der Bibel
mancherlei zu finden, und es scheint, wenn auch vielleicht zu ver-
schiedenen Perioden, auf dreierlei Weise gedroschen worden zu sein.
Einmal mit dem sogenannten Dreschwagen mit und zum Theil auch
ohne Réider, Die letzten waren grosse hilzerne Tafeln, die unten mit
starken, eisernen Niigeln beschlagen waren und oben auf mit starken
Gewichten beschwert. Durch Ochsen wurden diese auf dem Getreide
umhergezogen, so dass die Korner ausfielen und, wie es Abarbanei
und Rabi Solomon beschreiben, das Stroh zermalmt wurde.

Ein solcher Dreschwagen wird bei Jesaia Cap. 41. 15 verstanden,
wo Gott zu Israel spricht:

~ yoiehe, ich habe dich zum scharfen neuen Dreschwagen gemacht,
der Zacken hat, dass du sollst Berge zerdreschen und zermalmen, und
die ‘Hiigel wie Spreu machen.”
~ FEine andere Art zn dreschen war mittelst Ochsen, welche tlher
das Getreide getrieben wurden. Diese Methode, sich der Thiere zum
Austreten der Kirner zu bedienen, scheint bei fast allen alten Vilkern
mehr oder weniger zu irgend einer Zeit in Gebrauch gewesen zu sein,
und wird selbst heute noch in Chili angewendet, indem man Stuten
tiber das Getreide laufen lLisst. Man errichtet dort einen miichtigen,
oft 40 bis 50 Fuss hohen und eben so breiten Haufen von Weizen-
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des der Pyramiden und der Sphynxe der leitende Geist einer miichti-
gen Priesterkaste, der leitend herrschte und herrschend kultivirte,

- Die Sagen der alten Aegypter selbst bezeugen, dass anfinglich
ihr Land von Nomaden bewohnt war, welche die obengenannten Was-
ger- und Sumpfpflanzen verzehrten und Fischerei trieben. Kann es
nun auch nicht klar bewiesen werden, so sprechen doch viele Sagen
und monumentale Reste dafiir, dass dieses rolie, ohne Gesetz und Staats-
verfassung lebende Volk von Priesterstimmen seine erste Bildung er-
hielt, welche wahrscheinlich aus Meroe an das Nilthal iibersiedelten.
Aber der Dienst des Ammon, der dort herrschte, musste veriindert
werden, er musste den Verhiltnissen des neuen Landes angepasst wer-
den, wenn er dem Zweck entsprechend wirken sollte. So enfstand die
agyptische Mythologie, welche eine Reihe von Allegorien ist, von de-
nen uns der grisste Theil so unverindlich erscheint, wie die Hiero-
glyphensehrift jener Priester selbst. Was sich aber hievon deuten oder
abnen lisst, hat auf Ackerbau Bezug, oder auf das Bestrében jener
herrschenden Priester, durch religiisen Cultus den Ackerban zu heben.
Ohne Zweifel waren die ersten und iltesten Ansiedelungen der Cultur
im oberen Nilthal, und da jene Priester rasch erfasst hatten, dass nur
durch Ackerban und bleibende Wolnstitten die Gesittung dauerhaft
wurzeln konnte, so legten sie sofort Hand ans Werk, griindeten Tem-
pel und Stidte und flossten vor Allem dem Volke in ihrer niichsten
Niihe einen Abscheu vor dem herumschweifenden Nomadenleben ein.
Bis in spiite Zeiten dauverte diese von den Priestern hervorgerufene
Verachtung gegen das Hirtenleben bei den Aegyptern fort, man hielt
jene filr unrein, es fanden keine Heirathen zwischen den andern Ka-
sten und den Hirten statt und sie mochten so ziemlich auf gleicher
Stufe mit den Parias der Inder stehen.

Dann lehrten sie ihrem Volke die jihrlichen Ueberschwemmun-
gen des Nil beniitzen, und schufen aus Simpfen oder dden Steppen
Saatfelder, welche bis auf den heuticen Tag zu den fruchtbarsten der
Erde gehiren.

In den Gegenden des obern Aethiopiens schwellen durch die im
Mai bis September fallenden bestindigen Regen alle Fliisse miichtig
an, dann ergiessen sie sich simmtlich in den Nil, welcher in gerader
Linie vom Siiden nach Norden und ungetheilt bis zum sogenannten
Delta Aegypten durchstrimt. Etwa Anfang Juni beginnt nun der Nil
auch in Aegypten zu steigen, bleibt aber bis zur ersten Hilfte des
Augusts in seinem Bette. Dann aber tritt er ans und iiberschwemmt
einen grossen Theil des Landes, indem er fortwithrend, aber langsam,
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DES GETREIDEBAUES. 21

legt sein musste, auf der andern Seite aber, wie schon Herodot be-
merkt, dftere Ausmessungen des Feldes nithig wurden, da die jihrli-
chen Ueberschwemmungen die Grenzen hiiufiz unkenntlich machten.

Die Erfolge dieses Jahrhunderte hindurch verfolgten Principes
sind bekannt, Aegypten war die Kornkammer aller Nachbarliinder, ein
Misswachs in Aegypten zog Theuerung und Hungersnoth in jenen nach
sich, und auf der andern Seite verdankte Aegypten einen grossen Theil
seiner politischen Bedeutung ohne Zweifel dem Ackerbau.

F. Die Griechen.

Es scheint unzweifelhaft, dass durch die Einwanderung der
Aegypter Kekrops und Danaus nach Griechenland, aus jenem alten
Urmutterlande der Kultur, manche niitzliche und den Fortschritt fir-
dernde Kunde nach Griechenland gekommen ist. Ziemlich bestimmte
Nachrichten sind wenigstens vorhanden iiber verschiedene Kultur-
gewiichse, welche durch sie nach Griechenland gebracht, durch die
Griechen selbst aber spiter iiber einen grossen Theil des zu jener
Zeit bekannten FEuropa ausgebreitet worden sind.

So mag wohl gedacht werden, dass auch der Getreidebau durch
die Aegypter zu den Griechen gtkummeu zuverlissig wemgstlms Ver-
besserung desselben und neue Getreidearten.

Zu Homer's Zeiten schon war der Weizen bei den Griechen
bekannt und allgemein verbreitet. Allgemein wenigstens wird wvpog
fiir Weizen genommen, und nur Galen wirft Zweifel auf, weil Hector
sagt, seine Pferde hiitten hiiufig wvpés bekommen. Link aber, welcher
ebenfalls der Meinung ist, dass*wvpds; mit Weizen zu iibersetzen sei,
sagt, Andromache habe jenen Pferden auch Wein gegeben und so sei
es gekommen, dass sie den wvpos besser verdaut.

Sommer - und Winterweizen kannten die Griechen jedenfalls
schon. Sie nannten den Sommerweizen rpiuyves oder dluyves, weil er
unter jenen warmen Himmelsstrichen in 2 bis 3 Monaten reift. Auch
verschiedene Arten, oder doch wenigstens Varietiten, kannten die
Griechen bereits eine ziemliche Menge, und Theophrast gibt deren
viele an, ohne jedoch eine genauere Bezeichnung anzugeben, als dass
einige nach den Lindern benannt worden seien, von welchen man sie
gebracht habe, andere wieder nach andern Umstinden, z. B, xeyypvdixg,
ahéyyos ‘ehefavdpsioc. Der wvpic mohvdomos ist, wie Link vermuthet,
unser Triticum polonicum, seiner grossen Kelchblitter halber,
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dessen den Euphrat zum Bewiissern des Landes beniitzte, und allen
Nachrichten zufolge dessen Fluthen iiber einen grossen Theil des Lan-
des auf sehr zweckmiissige Weise verbreitete, so mag allerdings ein
Boden sehr fruchtbar gewesen sein, auf den Wasser und die glithende
Sonne jener Breiten gleichzeitig einwirkten. Es ist aber in der That
beinahe nithig, die verhiiltnissmissige Schnelligkeit und Intensitiit in
niederen Breitegraden selbst gesehen zu haben, mit welcher diese bei-
den Agentien auch auf festes Gestein wirken, um sie zu glauben, und
einen Schluss ziehen zu kinnen auf die Zersetzung, welche durch sie
auch anf das bereits zu Ackererde gewordene Gestein ausgeiibt wird,
Unbedingt zeigt aber jenes Bewisserungssystem, dass die alten
Babylonier wirklich Landwirthe waren, welche die ihnen gegebenen
Verhiltnisse zu beniitzen verstanden, und die Cerealien sollen in jenen
bewisserten Distrikten das 200fache Korm getragen haben. Nach Me-
rosus soll Weizen und Gerste in Babylonien wild gewachsen sein, was
jedenfalls anzeigt, dass es dort gekannt und sicher auch kultivirt wor-
den ist, sprichen auch nicht alle andern Nachrichten fiir eine ausge-
breitete Kultur dieser Getreidearten.
~ Die Zeiten des Glanzes begannen bei den oben bezeichneten
Vilkern mit Cyrus 559 bis 529 vor Christus. Er eroberte Babylonien
~und vereinigte Perser und Meder unter ein Scepter, und der Acker-
bau iiberhaupt, so wie speciell der Getreidebau, stand bei jenen Vil-
kern in grossem Ansehen. Die Perser bauten Weizen, Spelt, Moh-
renhirse, Hirse und Reis, Hafer zum Futter fiir die Thiere, in
kiimmerlicher Zeit wohl auch als Speise fir Menschen; ob Roggen,
wird behauptet und bestritten, aber Fraas gibt ihnen auch den Mais,
da Theophrast auch von Weizen mit olivenkerngrossen Blittern spricht
und auch die vier Finger breiten Weizenbliitter des Herodot scheinen
fiir diese Ansicht meines verehrten Freundes giinstigz zu zeugen, ob-
gleich wir gerne auch Amerika ein eigenthiimliches Getreide gelassen
hiitten.
Wie hoch aber bei den Persern der Getreideban in Ehren ge-
halten und wie bei fast allen alten Vilkern in das Bereich des giitt-
lichen Schutzes gezogen wurde, zeigt der Zend-Avesta, das der Bibel
entsprechende heilize Buch der Gebern und Perser: es sei so gut wie
10000 Gebete hersagen, wenn man guten Samen sie. Dann war den
Konigen geboten, nur Landesprodukte zu gebrauchen, der Getreide-
handel war fiir ein Verbrechen erklirt, und Steuern zu vermehren,
weil landwirthschaftliche Verbesserungen grossern Ertrag eines Besitzes
abwerfen, war verboten.
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‘So waren also die zwei Hauptmittel, dem entkriifteten Boden zu
Hilfe zu kommen (denn diingen in unserem Sinne kann nicht wohl
gesagt werden): das Aufschliessen der noch unzersetzten, fiir die Pflanze
nicht assimilirbaren Bestandtheile des Bodens durch Umarbeiten, auch
Brache, und dann Bewiisserung in grossartigem Massstabe, indem man
miichtige Stréme iiber ganze Linder leitete.

Diingmittel in unserem Sinne kannte man indessen wohl auch.
In der letzten Periode der eben besprochenen Zeit wenigstens. Theo-
phrast kannte die Salzdiingung, Gerberlohbrithe, Urin, Nitrum und
Composte. Dass der Koth der Thiere diinge, war ebenfalls zu jener
Zeit, und wohl schon lingst bekannt. Theophrast gibt eine Reihen-
folge der Excremente an, wie solche sich ihrer Wirkung nach verhal-
ten, und dhnlichen Angaben, wenn gleich mit Modificationen, werden
wir spiiter im Mittelalter wieder begegnen.

Die Excremente der Menschen sind die bessten, dann Tauben-
koth, Schweinskoth, dann der der Schafe, Ziegen und Rinder. Aber
alle diese Dilngmittel wurden nicht im Grossen angewendet, etwa wie
bei uns, sondern vorzugsweise fiir die Giirten, die Obstzucht und den
Weinbau, Salzdiingung speciell fir Palmen.

Dass man in einem Lande die Felder nicht regelmiissig mit Mist
~ befahren konnte, wo man nie die Stallfitterung kannte, versteht sich
von selbst. KEs gibt noch heute solche Liinder, in welchen man keine
Idee von der Diingung in unserem Sinne hat, so z. B. die ganze West-
kiiste von Siidamerika. Im Uebrigen kannte man zu Theophrasts Zei-
ten bereits die Grindingung. In Thessalien und Macedonien site
man Schweinsbohnen und pfliigte sie um, wenn sie in der Blithe standen.

In Megara soll man ebenfalls zu jener Zeit schon die Felder ge-
mengelt haben, auch mischte man verschiedene Bodenarten.

Alle diese Hilfsmittel waren aber, wie oben erwihnt, grissten-
theils nur beschrinkt auf Gartenbau und Obstzucht, oder wurden nur
in einzelnen Distrikten angewendet, wie die Griindiingung und das

Mergeln

-

Haupthilfe und das wohl bhesonders fiir die Friichte, welche
wir hier hauptsiichlich im Auge haben, fiir die Cerealien, blieb im
grissten Theil jener alten Linder die der Bodenzersetzung zu Hilfe
kommende Brache und die Bewisserung.

Die letztere, die Bewiisserung, mag wohl lange andauernd nach-
halten, da sie dem Boden nicht nur Wasser allein und mit ihm ein
miichtiges Moment der Bodenzersetzung zufihrt, sondern auch neue
Theile 1ost und suspendirt.
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Wie diese beiden Agentien nun vereint, oder besser, auf einander
folgend, so kriiftig wirken, lisst sich deutlich in manchen Schluchten
bei Valparaiso in Chile nachweisen. Hinter der gedachten Stadt fiih-
ren Schluchten und bergige Pfade auf die Héhen. Manche derselben
streichen auf einige Zeit fast direkt von Ost nach West, so dass eine
Seite der Schluchtwiinde fast den ganzen Tag iber von der Sonne
beschienen ist, die andere aber sich im Schatten befindet. Den
Regen, welcher einige Monate des Jahres, wenngleich spiirlich, fillt,
haben beide Theile gleich. Die im Schatten befindliche Parthie aber
zeigt eine Verwitterung, wie sie wohl bisweilen auch bei uns getrofien
wird, wiihrend ein missiger Hammerschlag an vielen Stellen der ent-
gegengesetzten, besonnten Wand hinreicht, schaalige Stiicke von der-
selben abzuschlagen, welche oft einen Fuss Linge und Breite, und
einige Zolle Stirke besitzen, und aus fast vollkommen zersetztem,
verwittertem Gestein bestehen.

Auf den Feldern Chile’s, welche natiirlich stets von der Sonne
beschienen sind, und zum Theil auch noch bewiissert werden, findet
ebenso eine rasche Verwitterung des Bodens statt. Wie im alten
Persien, und den #hnlichen Lindern, hat man dort nie gediingt, und
dennoch geben diese Felder, welche man 100, einige gewiss schon
150 Jahre lang fast unausgesetzt mit Weizen bestellt, noch heute das
- 30fache, 40fache, bisweilen das 100fache Korn. Wenn man allein
nur die Masse der Phosphorsiure berechnet, welche wihrend dieser
Zeit durch die Weizenkirner von jenen Feldern genommen worden
sein muss, ohme dass je das mindeste derselben ersetzt wurde, so
wird man ohne Zweifel iiber die Grosse der erhaltenen Zahl erstaunen.
Aber dennoch verhiilt sich die Sache so. Jene Felder Chile’s beste-
hen aus zersetztem Granit, hie und da Syenit, und bisweilen, wenn-
gleich nur ausnahmsweise aus gangartig, diese durchbrechende, vul-
kanische und plutonische Formen, Dolerite und dergleichen, und eine
besondere Reichhaltigkeit derselben an Phosphorsiure kann nicht
angenommen werden, eben so wenig wie eine abnorme Armuth des
dortigen Weizens an diesem Korper,*) aber die rasch vor sich schrei-

*) Ieh hoffe vor Beendigung dieser Schrift noch analytische Belege liefern zu
kénnen iber Ertragsfihigkeit der Felder in Chile und der Bestandtheile des
auf ihnen gebauten Weizens, indem ich sowohl die Akademie in Santjago
gebeten habe, im wohleingerichteten Laboratorium der Universitit jener Stadt
unter Leitong des Chemikers Hrn. Professors Domeyko Analysen der Acker-
krumme und des Weizen anstellen zn lassen, als auch an dieselbe das Er-
suchen gestellt habe, Erde und Weizen an mich zu senden.
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beziiglich des Stoffes vieles in denselben von Theoerit entlehnt, und
die Hirten in diesen Gedichten benehmen sich nicht selten wie die
rosenfarbenen Schiifer unserer Periickenzeit, so dass das wirkliche,
hausbackene Leben eines dchten rimischen Schaf- und Viehhirten kaum
klar aus denselben zu erkennen ist. In Rom aber machten zu ihrer
Zeit diese Idyllen ein bedeutendes Aufsehen, was neben der Beliebt-
heit des Dichters zum Theil vielleicht aus der Neuheit erklirt werden
kann, da jene Art Dichtungen vorher nicht bekannt war.

Leider nur wenig ist bekannt iber die Lebensgeschichte von
Lucius Junius Moderatus Columella, welchen Fraas einen
Schwerz oder A. Young der romischen Landwirthschaft nennt. Er war
in Cadix im ersten Jahrhundert nach Christus geboren, brachte aber
wahrscheinlich den grissten Theil seines Lebens in Rom zu. Dass er
ein Zeitgenosse des Seneca und Celsus war, geht aus seinen eigenen
Aeusserungen hervor, und auch der iiltere Plinius spricht ofter von
ihm. Er hat uns ein grosseres treffliches Werk, ,de re rustica®, in
12 Biichern hinterlassen, in welchen ausfihrlich und mit bewunderns-
wiirdiger Sachkenntniss behandelt wird: Der Nutzen und die Annelm-
lichkeit des Landlebens, die Pflece der Felder, die Saat und Ernte,
die Baumzucht, die Zucht der Hausthiere, und iberhaupt Alles, was
‘auf Landwirthschaft Bezug hat. Das zehnte Buch ,.de cultu hortorum®
ist die oben erwiihnte Nachahmung des Virgil in Hexametern.

Weiter unten werde ich mehrfach Gelegenheit haben, Stellen aus
diesemn Werke des Columella anzuziehen, da aus demselben der Stand-
punkt, auf dem sich zu seiner Zeit die Agricultur der Riomer befand,
am deutlichsten zu ersehen ist.

Ausser diesem Werke haben wir noch von Columella ein Buch
ole arboribus®, wie Baehr glaubt, ein Theil eines grisseren, aus vier

Biichern bestehenden Werkes iiber den Ackerbau, von welchen aber
die andern verloren gegangen sind. Zu dieser Annahme berechtigt
schon die Angabe des Cassiodorus, welcher von 16 Biichern Colu-
mellas spricht.

Diese letzte Schrift ,de arboribus® ist desshalb doppelt inter-
essant, weil in derselben Angaben aus den verlorenen Biichern des
Karthager Mago, des Dionysius und anderer Schriftsteller vorhan-
den sind, und weil das fiinfte Buch ,de re rustica®, worin ebenfalls
von der Baumzucht gesprochen wird, durch dieselbe ergiinzt wird, da
eben dieses, nach r?l%rEE Aussage Sachkundiger, durch die Abschreiber
iibel behandelt worden sein soll,
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existivt bereits von 1538 von Michael Herr, Strassburg bei Wendel
Rihl, und erschien zusammen mit einer Uebersetzung des Columella.
- Das erste Buch des Palladius enthilt allgemeine Vorschriften
iiber den Ackerbau, in welchen eine vollstindige Einrichtung eines
Landgutes ausfithrlich beschrieben ist. Die 12 andern Biicher ent-
halten die Arbeiten eines jeden Monats, und diese Form ist ebenfalls
auf viele spiitere Schriften des Mittelalters iibergegangen. Das vier-
gehnte Buch ,De insitione* ist in Distichen geschrieben. Es fehlt in
der oben erwiihnten deutschen Uebersetzung vom Jahre 1538,
~ Allerdings war Palladius auch ein Compilator, doch ist seine
Schrift nicht zu verwerfen, und wenn sie wirklich aus der angegebenen
Zeit (395 n. Chr.) herriihrt, immerhin interessant fiir die Geschichte
“des Ackerbaues.
- Behen wir jetzt, wie nach diesen Autoren die Kenntniss des
Acker- und Getreidebaues bei den Romern beschaffen war.
Hinsichtlich der Bodenkunde befanden sich die Romer so
ziemlich auf demselben Standpunkte, auf welchem sich gegenwiirtig
noch ein grosser Theil unserer deutschen Ackerbautreibenden befindet.
Liebig hat scharfe Worte deshalb an unsere Landwirthe gerichtet,
und den Lesern der ,Allgemeinen Zeitung” vom Jahre 1857 wird alles
itber diese Sache Ausgesprochene noch frisch im Gediichtniss sein.
' Nichts desto weniger bin ich des Zusammenhangs halber ge-
nithigt, hier Aehnliches zu bringen, d. h. anzufithren, welche Grund-
siitze in Betrefl des Bodens und der Fruchtbarkeit die Riomer hatten.
Columella sagt in der Vorrede seines Werkes iiber den Acker-
bau, dass die Klagen iiber die Unfruchtbarkeit des Bodens nicht be-
grimdet seien in einem wirklichen Nachlass der Fruchtbarkeit dessel-
ben, sondern in dessen unzweckmiissiger Bearbeitung durch unver-
stindige Knechte. , Die hiitten die Schuld,* heisst es in der alten
Uebersetzung vom Jahre 1538, ,die das Bawerswerk den allerschni-
desten Knechten gleich zu einer straff befelhen.* Es sei nithig, den
Ackerbau grimdlich zu lernen, das aber lige im Argen. Wer ein
Redner werden wolle, suche die zierlichsten Redner zum Vorbild, des-
gleichen die Musiker und Tinzer die besten ihres Faches, ebenso
die Baumeister, die Krieger etc. Nur ,das Bawerswerk alleyn hat
weder jiinger noch meyster.* Nach allerlei derlei Klagen spricht er
bei den Dingen, die man genau kennen miisse, auch von der ver-
schiedenen Beschaffenheit des Bodens und dass in verschiedenen Lin-
dern auch ganz verschieden scheinende Bodenarten fruchtbar seien.
In Campania wird das schwarze Erdreich gerithmt, an andern Orten
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arbeiten soll so oft geschehen, dass der Boden gleichsam ein Pulver
wird und man keine Schollen zu zerschlagen braucht. Die alten Ri-
mer sagten, ein Acker, auf welchem man nach der Saat die Schollen
zerschlagen miisse, sei schlecht geackert. Man soll sich aber nicht
allein auf das Gesicht verlassen, um zu sehen, ob ein Feld richtig ge-
piliigt worden sei, sondern man soll eine Gerte durch eine Furche stossen.
Geht diese leicht durch, so ist gut umgeworfen worden, ist diess aber
nicht der Fall, so ist das Feld schlecht geackert. Thut das der Herr
zum ifteren, so werden die Knechle weniger nachlissig sein.

- Dreimal des Sommers iiber sollen die Felder gepfligt werden;
filllt aber heftiger Regen, so soll man nochmals pfliigen; offenbar, da-
mit die zusammengewaschene Erde wieder aufgelockert werde und mehr
Oberfliche bekomme.

Palladius gibt dieselben Vorschriften, fiigt aber bei, dass keine
Furche linger als 120 Fuss sein soll.

| Oft sind, bedenkt man nicht das Klima, fiir welches vorzugsweise
die Lehren der rémischen Agrikulturschriftsteller gegeben worden, die
Jahreszeiten auffallend, in welchen man pfliigen soll, die Saatzeit und
die Behandlung der Aecker, welche offenbar als Brachfeld behandelt
werden.

- Fraas, der ein gleich guter Kenner und Verstindner der alten
~ Autoren, als wie wissenschaftlicher und praktischer Landwirth ist, und
zu gleicher Zeit den grossen Vortheil hat, in #hnlichem Klima (Grie-
chenland) Studien gemacht zu haben, gibt mit der ihm gewohnten
Klarheit (Landwirthschaftslehre p. 26) hieriiber treffliche Aufschliisse,
welche zugleich die Zweifelderwirthschaft und die Brache beriih-
ren, und ich fithre hier die Stelle wortlich an:

~Man hat oft behauptet, und noch immer geniesst es allgemeine
Geltung, dass die Romer durchweg Zweifelderwirthschaft geiibt hiitten.
Fiirwahr, nur ein sehr oberflichliches Studium ihrer landwirthschaftli-
chen Autoren konnte diese Meinung von einer im Allgemeinen so in-
tensiv betriebenen Kultur der Riomer so stellen, wie sie lautet. Frei-
lich iibten die Rémer in den eroberten Provinzen, menschenleer oft
und ohne geregelten Ackerbau, Viehzucht und Diinger, zumeist dieses
Wirthschaftssystem, wie in Galhen und in den Provinzen an der Do-
naw und am Rhein, wo noch obendrein ein ungiinstiges Klima dazu
kam. Aber im ager romanus, oder selbst von den Gefilden des Po
bis nach Neapel war man bessere Kulturmethoden gewohnt. Sollten
denn Minmner wie Varro, Cato und Columella nicht bald eingesehen
haben, dass nach Futterkriutern — Bohnen, Futterwicken, Lupi-
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Soldaten mussten, wenn sie sich verfehlt hatten, Gerstenbrod statt
anderem essen. Als Heimath der Gerste gibt Plinius Indien an.

Des Hafer erwiihnt Plinius, allein blos indem er sagt, dass
iin die Deutschen als Brei genissen, die Romer bauten ihn nicht an.

Die gemeine Hirse, Panicum miliaceum, und die Kolben-
hirse, Panicum italicum, wurden unter Julius Caesar den Riomern be-
kannt. Die Mohrenhirse, Holeus Sorghum, wird von Plinius be-
sehrieben, sie sei in den letzten 10 Jahren von Indien nach Italien
gekommen, sei 7 Fuss hoch und habe schwarze Samen. Die Vermeh-
rung sei ausserordentlich. Es scheint, als sei sie in Italien nur wenig
in Aufnahme gekommen.

"Den Buchweizen kannten die Rimer nicht. Der Reis war
ihnen bekannt, aber blos als eingefihrte Frucht, gebaut wurde er
zu jemer Zeit in Italien nicht.

Dass die Romer Sommer- und Wintergetreide hatten, wurde be-
reits oben bemerkt; es wurde aber, wie es scheint, Winterfrucht am
hiunfigsten cultivirt. Danach nun richtet sich natiirlich ihre Saat-
zeit. Weizen und Spelt, sagt Virgil und nach ihm Columella, soll
man nicht vor dem 15. Oktober siien. An Orten, wo es feucht und
kalt ist, soll man aber schon vor dieser Zeit siien, damit die Wurzeln
~ des Samen sich gehirig ausbreiten kinnen, ehe es zu feucht oder kalt
wird. Ein leichter Regen ist gut fiir die Saat; in Gegenden aber, wo
es spiiter stark und anhaltend regnet, ist es gut, schon vor dem Ein-
fallen dieser Regen zu siien.

Die Gerste soll man zwischen dem 20. und 25. September zu
siien anfangen. Hirse wird Ende Mirz gesiit.

Palladius gibt an, dass man die Sommergerste, wo niimlich ein
milder Himmel ist, im Januar siien soll, alle dreimonatlichen Friichte
Anfang Februar, die Hirse im Mirz, an kalten Orten aber erst
Anfang Mai, die Wintergerste im September, eben so Weizen und Spelt;
bei letzterem ist besonders zu bemerken, dass er bei schinem, heite-
rem Wetter zu Boden kommt.

- Was die Pflege der Saat betrifit, so geht aus Allem her-
vor, dass die Romer viel auf Jiten und 5urgfaltage Behandlung des
hufgegwgenan Getreides hielten.

Die Alten, sagt Columella, waren nicht einig in Betreff des
Jitens, indem es einige verwarfen, andere lobten, und diejenigen,
welche dafiir sind, sind wieder uneinig in Betreff der Zeit, in welcher
es geschehen soll. Aber es kommt alles auf die Art der Aecker an.
In dirren, sonnigen Feldern soll man brachen (aufhiickeln), sobald es
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liegen liess, scheint aus mehreren Angaben rimischer Schriftsteller
hervorzugehen.

~ So soll man auch nach Plinius in einigen Gegenden Deutsch-
lands das Mergeln und die Kalkdiingung verstanden haben; beides
deutet aber wohl schon auf mehr bevilkerte Distrikte, da man sich
sehr wahrscheinlich schwerlich damit abgegeben hiitte, die Erde des
einen Ackers auf den andern zu fithren, wenn Waldboden und Matten
oder Anger, d. h. Wiesen in hinreichender Menge vorhanden waren,
um einige Jahre ergiebige Ernten auf denselben mit wenig Miithe zu
erzielen.

Est ist wohl denkbar, dass in jener Zeit die Ackergerdthschaf-
ten einfach genug gewesen, doch kannte man den Pflug, die Egge,
Spaten und Hacken, von welchen Gerithen die Egge rimischen Ur-
sprungs scheint. Das Getreide wurde mit Sicheln geschnitten, jeder
Schnitt besonders gelegt und mehrere dann gebunden. Man nannte
diess schon jenesmal Garbe, so wie die vom Pflug gerissene Vertiefung:
Furche. Dann drosch man mit Flegeln und verwahrte das erhaltene
Korn unter der Erde, wie solches mit andern Feldfriichten noch heute
an vielen Orten, wenigstens den Winter itber, der Fall ist.

Als Zugviech hatte man theils Rinder, theils aber auch Pferde,
nie aber wurde der Hengst vor den Pflug gespannt. Er wurde als
Streitross gehalten, und obgleich Cisar die deutschen Pferde fiir zu
klein hielt und seinen deutschen Séldnern romische Pferde gab, so er-
kannte er doch ihre Gewandtheit und Ausdauer lobend an.

B. Vom Ende der Romerkriege in Deutschland bis
auf Karl den Grossen (9—800),

Eine zweite Periode beginnt fiir unser deutsches Vaterland zu
jener Zeit, in welcher das alte rémische Reich bald seine Endschaft
erreichte. Es entstanden verschiedene deutsche Reiche und die Kul-
tur hob sich verhiiltnissmissig rasch bei den einzelnen Stiimmen.

Rémische Einwirkung, erster Anstoss, wenn man will, ist freilich
nicht zu leugnen, doch fiel jemes fremde spirliche Samenkm*n auf
fruchtbaren Boden, und Gesittung, wenn Imch gleich noch nicht voll-
stindig im Sinne des Master Vorwiirts, schlug allenthalben Wurzel.

Von Getreidearten ward neben dem Hafer und der Gerste
jetzt Weizen, Spelt und Roggen gebaut, und auch die Hirse war
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100 Mut Gerste. Vom laufenden Jahre waren vorhanden 110 Kérbe
Spelt, von denen 60 Kirbe zu Samen bestimmt waren, 100 Mut Wei-
zen, von denen ebenfalls 60 Mut fiir die Aussaat genommen werden
sollten, ferner 180 Mut Gerste, davon 100 zur Saat, 430 Mut Haber,
und endlich, bereits ausgesit, 98 Mut Roggen. Diese nicht auf dem
Kornboden béfindliche Roggenmenge war ohne Zweifel deswegen mit
aufgefiilhrt, um dem Kaiser eine Uebersicht des jihrlichen Ertrages
iiberhaupt vorlegen zu kinnen, denn andere Vorrithe von Getreide,
welche als Abgaben und Zins eingeliefert wurden, finden sich weiter
unten besonders verzeichnet.

~Auf einem dritten Gute, dessen Name aber nicht angegeben ist,
(es heisst nur ,in illo fisco dominico*) fand sich Wirthschafts-Ertrag :
80 Kirbe Spelt vom vorigen Jahr, ausreichend fiir 400 Pfund Mehl,
90 Kirbe Spelt vom laufenden Jahr, aus welchen 450 Pfund Mehl
gemacht werden kionnen. Neue Gerste 700 Mut, und ausserdem noch
600 Mut zur Saat. Um nebenher einen Begriff zu geben von den
tilchtigen Vorrithen verschiedener Vietualien, welche dort aufbewahrt
wurden, fige ich bei, dass sich dort allein 330 Schinken vorfanden,

Der Bestand an Getreide auf einem vierten Gute war 20 Kirbe
alter Spelt, hinreichend fir 100 Pfund Mehl. ,Vom heurigen Jahr*,
heisst es weiter, ,,21 Kirbe Spelt, wovon 10 gesiet waren, die iibri-
gen fanden wir¥, und eben so vom Roggen: ,, 160 Mat Roggen,
wovon 100 gesiiet waren, die iibrigen fanden wir®, und weiter 450 Mut
Gerste, von welchen 300 Mut gesiiet waren, die iibrigen fanden wir
und 200 Mut Hafer, welche gesiiet waren.*

Es stellt sich also auch hier heraus, dass man eine Uebersicht
von allem auf dem Gute gewachsenen Getreide haben wollte und des-
halb das zur Saat bestimmte oder bereits ausgesiiete ebenfalls mit in
Rechnung brachte. Dass man Getreide vom laufenden Jahr lieber als
iilteres hatte, erhellt ebenfalls ans diesen Berichten.

' Auf idhnliche Weise ist der Bestand oder Ertrag eines fiinften
Gutes angegeben, nimlich 20 Koérbe Spelt vom vorigen Jahr, wovon
man 100 Pfund Mehl machen kann, und 30 Kirbe Spelt, von welchen
einer gesiiet war, und Gerste 800 Mut, von welchen 400 gesiiet waren.

Auf dem sechsten Kammergut endlich, welches Treola genannt
wird, ist, wie es scheint, kein Getreide gefunden worden, hingegen
sind 730 Mut Wein angegeben, der auf den herrschaftlichen Wein-
bergen gebaut worden, und an Zinswein 500 Mut.

Wie aus diesen Urkunden zu, und nicht lange nach, Karls Zeit
hervorgeht, wurde also damals wohl der Spelt am meisten geschiitzt;
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war. Doch diingte man zur Wintersaat auch mit Mist, von welchem
man, wie es scheint, den vom Rindvieh ,Gor" nannte, wihrend der
Pferdediinger ,Dost® oder ,Deist* genannt wurde. Auch das Mer-
geln, das Columella bereits unter gewissen Verhiltnissen empfahl,
war zu jener Zeit in Deutschland bekannt.

Allerlei Landplagen und Unglick kam zu jener Zeit ziemlich

hiiufig iiber den Ackerbau. So waren namentlich Hexen und Wetter-
macher, Luftschiffer und Zauberer unaufhirlich beschiftigt, den armen
Christenmenschen zu quilen, welcher seinerseits wieder jene, wurde
er ihrer habhaft, wacker brannte, mit Ruthen strich oder sonst tor-
mentirte,
Viele Gesetze aus jener Zeit geben die Strafen fiir solche Ver-
brechen an, und Karl verordnet im Capitulare ausdriicklich, dass die
Beamten streng darauf zu sehen hiitten, dass kein Zauberer unter
den Knechten sei. In einem Capitulare vom Jahr 805 befahl er fer-
ner, alle solche Zauberer gefangen zu setzen und sie von der Geist-
lichkeit unterrichten zu lassen, bis sie versprichen, sich bessern zu
wollen, wo nicht, soll scharf gestraft werden. Man schob viele solche
Zaubersiinden den Heiden in die Schuhe, und hatte, wie der Deutsche
von jeher gern systematisirte, diese Unholde in verschiedene Abthei-
lungen gebracht.

Biise Luftschiffer oder Wettermacher, tempertarii, waren die, welche
Blitz, Donner und Hagel machten. Sie fuhren dann aus dem Luft-
lande, Magonia, auf Alles verheerenden Wolken einher, luden die von
den Schlossen zerschlagenen Feldfriichte auf, und nahmen sie mit
gich. Bei aller Tollheit aber immer romantisch!

Andere, die Feldbehexer, liessen den gesiiten Samen sich in die
Erde verkriechen, so dass er nicht aufgehen konnte.

Neben diesen Zaubereien hatte man vom Mehlthau zu leiden.
Dann trat 820 eine solche Niisse ein, dass alles Getreide verdarb, und
da zugleich die Pest bei Menschen und Thieren arg hauste, so konnte
man nur wenig fremdes Getreide einfithren, und selbst dieses faulte
und verdarb. In den Jahren 850, 868, 873, 874, 880 und 889 war
iiberhaupt grosser Misswachs und Hungersnoth, von welchen die im
Jahr 873 durch Heuschrecken verursacht wurde, welche in ungeheuren
Zigen, von Osten nach Westen ziehend, an 2 Monate lang durch
Deutsehland zogen und Alles verzehrten und verwiisteten, was ihnen
im Wege lag. So frassen sie bei Mainz in Zeit von einer Stunde
100 Morgen Getreide mit Halm und Aechre. Diess ist die erste Notiz
iiber diese Thiere in Deutschland.
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. Als Gesammtname fiir alles Getreide hatte man verschiedene Be-
zeichnungen, z. B. annona, worunter hauﬁg Roggen und Hafer ver-
standen wurden. Korn endh::h war, wie noch heute nicht selten, die
Bezeichnung fiir simmtliches Getrmd&

~ Wiihrend dieser ganzen Periode fuhr man fort, dem Walde, dem
Sumpfe und den Oedungen Raum zu Ackerfeld abzugewinnen, und sol-
ches Neuland hatte verschiedenartize Benennungen. Novalis scheint
jedes Neuland iiberhaupt bedeutet zu haben, es mochte vorher Wald,
Sumpf oder Wiese gewesen zu sein. Bifang und Captura waren,
wie es den Anschein hat, Wilder, welche man umziumt hatte, und
sie dadurch zu seinem Eigenthum machte. s mag wohl sein, dass
diess meist von kultivirtem Besitzthume ziemlich entlegene Orte wa-
ren, welche desshalb wenig werthvoll erschienen, indem man solche
Waldungen zu jener Zeit als Wisteneien betrachtete. So schenkte
Heinrich IV. 1076 dem Kloster Rigisheim eine ihm gehirige Wiiste
(desertum quoddam), welche indessen in einem Walde bestand. Es
sollte dieser niedergeschlagen und unter Ackerleute ausgetheilt werden,
welche dann eine gewisse jihrliche Abgabe zu entrichten hatten. So
gab z. B. im Korveischen ein Mann von einem Bifang jihrlich 29 Mut
Roggen, 16 Schafe, 16 Tipfe Honig und einen Ochsen.

Indessen gab es auch wiiste liegende Aecker, welche bisweilen in
Urkunden erwihnt sind, vielleicht Feld, welches man eine Zeit lang
liegen lassen wollte, um es wieder zu Kriiften kommen zu lassen, wiih-
rend man Neuland anbaute, vielleicht aber auch Grundstiicke, welche
durch den Tod der Besitzer oder Abwesenheit derselben (Kreuzziige)
nicht mehr kultivirt worden waren. Diess scheint nach unseren Be-
griffen vom Werth des Feldes freilich nicht wohl moglich, allein diese
sind kein Massstab fiir eine Zeit wie die, von welcher wir sprechen.

Spiiter, etwa nach 1200, wurden iihnliche Fiille auch schon sel-
tener. Man rodete noch Waldungen und das selbst in grisserem Mass-
stabe, aber es gab kaum mehr herrenloses Gut, und den Werth der
Wiilder selbst fing man an, sehr wohl zu begreifen. Hingegen wur-
den desto eifriger wirkliche Oedungen, mit Gestriipp, Dornen und Di-
steln bewachsene Landstriche urbar gemacht und Siumpfe und Moriiste
zu gleichen Zwecken ausgetrocknet. Solche Felder nannte man Rode-
land, und vorzugsweise die Kloster gaben sich damit ab, solche Mo-
riste trocken zu legen und zu kultiviren.

Die heute noch gebriiuchliche Benennung ,,Gereut® kommt fiir
solches Land zuerst 1241 in eciner bayerischen Urkunde vor, wo es
heisst: ,novalis quod vulgo dicitur Gereuti.* Der lateinische ,novalis®
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I.b. Spelte, Spelte.

A. Spelt. Triticum spelta,

Die Spindel (bei der Fruchtreife) zerbrechlich. Die Aehre etwas
vierseitig, zusammengedriickt. Die Aehrchen zweisamig, selten drei-
samig, locker iiber einander liegend, aufrecht stehend. Die Bilge
abgestumpft, stark zusammengedriickt, an einer Seite der Liinge nach
mit mehreren erhabenen Streifen. Der Kiel nicht sehr erhaben, ge-
bogen, in einen kurzen Zahn ausgehend. Die Karyopse dreieckig,
oval, abgestumpft, weisslich, mehr glasig als mehlig.

1. Weisser Grannenspelt. Triticum spelta.

Aehre gegrannt, weiss, glatt,
In Deutschland ferner: Dunkel, Dinkel, Kern, Spelt, Dinkelkorn,

Korn, Zweikorn, Dinkelweizen, Corallenweizen.

Wird in Deutschland, Spanien, Italien, Frankreich als Winter-
frucht gebaut. In Deutschland ist er in einigen Gegenden durch Tri-
ticam vulgare verdringt, an vielen Orten aber ist sein Bau noch ziem-
lich allgemein.

2. Rother Grannenspelt. T. Spelta.

Aehre gegrannt, briunlich, glatt.

Wenig von der vmhergﬂhenden Art unterschiedene Varietiit, und
nur durch die réthlich-braune Farbe unterschieden.

3. Bliulicher Grannenspelt.
Aehre gegrannt, bliulich, sammtartig.
Gegen Winterkilte und Witterung tberhaupt empfindlicher als
die beiden vorhergehenden, und als Winterfrucht nicht zu empfehlen.

4. Schwarzer Grannenspelt.
Aehre gegrannt, schwarz, sammtartig.
Nur durch die Farbe der Grannen von dem vorigen unterschieden.

5. Weisser Spelt. T. Spelta.

Aehre ungegrannt, weiss, glatt.

Im sidlichen Deutschland und Europa ziemlich hiufiz, so wie
der gegrannte als Winterfrucht gebaut. Bisweilen, doch mit weniger
Vortheil, als Sommerfrucht. Er gibt das feinste Schwingmehl und
auch der sogenannte griine Kern wird aus dieser Art fabricirt, zu wel-
chem Behufe man die Aehren, wenn die Kérner anfangen, ihre milchige
Beschaffenheit zu verlieren und mehlig werden, abschneidet, in Back-
ofen trocknet, dann drischt, siebt und mahlt. |
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neuer Antheil Casein ab, selbst wenn das doppelte Volumen Alkohol
angewendet wird, als vorher, wo die concentrirtere Losung nichts mehr
ausschied. Wiederholt man den Versuch mit der alkoholischen Li-
sung, aus welcher jetzt die zweite Caseinmenge ausgeschieden wurde,
bekommt man bisweilen noch geringe Mengen des unlislich gewor-
nen Korpers, bisweilen nicht mehr, fast immer aber neues, beim
Erkalten sich ausscheidendes Casein; endlich aber lost sich Alles in
em Alkohol und es scheidet sich auch beim Erkalten nichts

~ Es ist also jedenfalls ein Theil des Pflanzenleimes fihig, durch
lerholte Behandlung mit kochendem Alkohol in die Casein genannte
’Ipstanz und in eine fibrinihnliche iiberzugehen, und die wenigstens
sehr nahe Verwandtschaft, wenn man eben nicht Identitit sagen will,
#ﬁaﬂr in Wasser unloslichen, stickstoffhaltizen Theile des Weizenkorns
geht daraus deutlich hervor.

Albumin, Zucker, Gummi.

Nachdem die im Wasser unléslichen, stickstoff- und schwefelhal-
tigen Substanzen, welche man unter dem Namen Kleber zusammen-
fasst, zum grissten Theile, wie vorher angegeben wurde, aus dem
Mehle abgeschieden worden sind, kann dieses nmoch zu Gewinnung
einiger anderer Kirper beniitzt werden.

Aus den Waschwassern, mit welchen man den Kleber von der
Stirke befreit hat, setzt sich nach einiger Ruhe diese ab, gemengt mit
einer Menge durch Kneten nicht trennbarer, stickstoffhaltiger Substanz
und einem, je nach der Feinheit des Mehles, grisseren oder geringe-
ren Antheil von fein zertheilter Cellulose.

In der oben stehenden wisserigen Schicht befinden sich in auf-
gelistem Zustande die im Wasser lisliche stickstoffhaltige Substanz
~des Mehles, nimlich das Pflanzen-Albumin, der Zucker und das
Gummi.

Man filtrirt, um diese zu erhalten, so rasch als moglich und trennt
auf mehreren Filtern das Ungeloste von diesen loslichen Theilen, und
erhitzt das Filtrat zum Kochen, wodurch sich das Albumin in Flocken
abscheidet und abfiltrirt werden kann. Diess geschieht ebenfalls, be-
sonders bei grisseren Mengen von Flissigkeit, wieder am besten auf
mehreren Filtern, welche man, wenn die Fliissigkeit anfingt, allzu
langsam durchzugehen, mit frischen vertauscht. Das in Parthieen ge-
wonnene Albumin presst man zwischen Filtrirpapier und nimmt es
noch etwas feucht vom Filter, indem es sich so leicht und vollstindig
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und dieselbe Weizenart reicher an einem oder dem andern Bestand-
theile, in diesem oder jenem Jahre, bei dieser oder jener vorherrsch-
enden Witterung, denn es ist klar, dass das mehr oder weniger krif-
tige Wachsthum der Pflanze von giinstiger Witterung bedingt wird,
und mithin ohne Zweifel auch bis auf einen gewissen Punkt die Mehr-
oder Minderaufnahme anorganischer Stoffe.

Dies wird stattfinden bei vollkommen gleicher Bestellung des-
selben Feldes, bei gleicher Vorfrucht, gleicher Brache, gleicher
Diingung. )

- Die Assimilirbarkeit irgend eines Stoffes fiir einen Organismus ist
Hauptbedingniss fiir die Ernihrung des letzteren, aber wenn dieser ein
Organismus durch Krinklichkeit in seinem Aufnahmsvermigen gestirt
ist, wird er trotz jenmer Assimilirbarkeit weniger aufnehmen als ein
kriiftig vegetirender Korper, einerlei ob Thier- oder Pflanzenleib.

‘Das Eisen, nithig, wie alle Welt weiss, fiir den thierischen Kir-
per, wird uns in unseren Speisen in manchfacher Form geboten, und
in gesundem Zustande auch in hinreichender Menge aufgenommen.
Aber in der Chlorosis, der Bleichsucht, tritt ein Zustand ein, wo das
im gesunden Zustande leicht assimilirbare Eisen jetzt vom Organismus
nicht mehr aufgenommen wird. Man muss in diesem Falle zu kiinst-
“lichen Priiparaten seine Zuflucht nehmen und selbst diese sind nicht
fiir alle Individuen gleich aufnahmsfihig.

Ganz iihnlich wird sich eine Pflanze gegen die anorganische
Nahrung verhalten, welche sie vom Boden erhilt, wenn sie durch
Frost, durch allzugrosse Niisse oder Trockene in ihrer Entwicklung
gestiirt ist, wenn sie krinkelt, und dies wird der Eall sein, wenn die-
ser Boden alle Bedingnisse besitzt, die Pflanze zu nihren, mag jetat
die Nahrung als zweckmissig gegebene, assimilirbare; rein anorga-
nische Diingung dem Felde gegeben sein, oder durch organische Diing-
ung, welche zum Theil jene bereits enthiilt und aof der andern
Seite die Zersetzung der Bodenbestandtheile begiinstigt und solche
ebenfalls assimilirbar macht.

Wenn aber schon bei ganz gleichen Bodenverhiltnissen eine un-

*) Iech habe drei Jahrginge 1855, 1856, 1857, eines und desselben Weizens,
russischen Bartweizen, untersucht, welcher auf einem mir gehirigen Gute in
~ Franken gezogen wurde, zwar nicht auf demselben Felde, aber auf Acker-
krume von gleicher Beschaffenheit und mit, selbst der Quantitit nach, glei-
cher Dingung, Stallmist, und der Same stets von voriger Ernte. 1855 ergab
1,870 Procent Asche, 1856: 2,004 Procent, 1857: 1,730 Pmnt Auf Nenland
e.rgah derselbe Weizen 2,240 Procent Asche.
18%












































































































DER GETREIDE, 311

Bei der Gerste tritt uns die grosse Verschiedenheit im Stick-
stofigehalt noch auffilliger entgegen, als beim Weizen und beim Rog-
gen, wenigstens hat weder eine Weizen- noch eine Roggensorte eine
so geringe Menge ergeben, als die schwarze nackte Victoriagerste.
Ein Irrthum von meiner BSeite kann nicht wohl stattgefunden ha-
ben weder bei Bestimmung dieses geringen Gehaltes, noch bei den
oben bezeichneten aussergewihnlich hohen, fir den Stickstoff erhalte-
nen Zahlen, indem, wie schon erwiihnt, alle solche auffillige Resultate
durch drei oder vier weitere Versuche gepriift und bestitigt wurden.

Es unterliegt also keinem Zweifel, dass ausnahmsweise die Ge-
treide bisweilen ungewihnlich hohe und eben solche geringe Mengen
Stickstoff enthalten, ohne dass eben eine bestimmte Ursache dieses
abnormen Resultates angegeben werden kann.

Andere Beobachter hahen so sehr auffallende Unterschiede, mei-
nes Wissens wenigstens, nicht angegeben, mit Ausnahme von Peligot,
welcher fir den Weizen von 1,58 bis 3,44 Stickstoff fand, aber eben
so wie ich den mittlern Gehalt zwischen 1,7 bis 2,5 Procent annahm,
und das darunter und dariiber also ebenfalls fiir aussergewihnlich er-
klirte. Es ist aber auch moglich, dass bisweilen solche Zahlen ge-
funden, aber nicht angegeben worden sind, da der Beobachter viel-
leicht Zweifel in ihre Richtigkeit setzte.

Im Allgemeinen scheint {ibrigens die Gerste etwas weniger Stick-
stoffsubstanz zu enthalten als Weizen und Roggen, wesshalb ich bei
der Berechnung des Mittels nicht wie beim Weizen die Zahl 1,7 als
die niedrigste angenommen habe, sondern 1,6.

Es ergibt sich mit Hinweglassung der Gehalte unter 1,6 als Mit-
tel fiir den Stickstofigehalt von 12 untersuchten Sorten der Gerste
1,98; lisst man die ersthichste Zahl 2,50 hinweg, so erhilt man fiir
11 Sorten 1,90.

Mayer fand als Mittel 1,98, Fehling und Faisst 2,05.

Es stimmen also die Mittelzahlen dieser Versuchsreihen ganz
gut, obgleich weder Mayer noch Fehling und Faisst so bedeutende
Unterschiede wie ich gefunden haben.

Hinsichtlich der Structur habe ich die meisten Gersten- weniger
bestimmt ausgesprochen gefunden, als die Weizen- und Roggensorten,
das heisst die Mehrzahl von ihnen waren halb mehlig und halb glasig,
also in dem Zustande, welchen ich mit =iibergehend« bezeichnet habe,
doch lagen noch einige streng bezeichnete Formen vor. Aber weder
das absolute Gewicht noch das specifische gaben, wie die Tabelle
zeigt, einen Anhaltspunkt ab fiir grosseren oder geringeren Stickstofi-
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Kohlensiiure, theils durch Ausdebnung der bereits gebildeten, fast um
das Doppelte ihres Volumens zu, und werden dann in den Ofen ge-
bracht. Je nach der Grisse der Brode oder dem verwendeten Mate-
rial ist natiirlich die Backzeit eine verschiedene; es mag fiir grissere
Brode durchschnittlich anderthalb bis drei Stunden angenommen wer-
den, withrend kleinere, z. B. Wecklein, in 18 bis 20 Minuten fertig sind.

. Chemische Vorgéinge beim Brodbacken.

Da man hartniickiz behauptet hat, dass im Mehl kein Zucker
vorhanden, so lLisst man, um den nithigen Zucker zur Alkoholbildung
zu erhalten, denselben durch die Behandlung des Mehls mit Wasser
entstehen. Ich habe bereits oben nachgewiesen, dass in jedem Mehle
Zucker enthalten ist, und die Annahme einer go starken Zuckerbil-
dung ist desshalb nicht nithig, obgleich ich in Abrede stelle, dass
durch das Einteigen, d. h. durch die Behandlung des Wassers mit
Mehl,; noch eine grissere Menge Zucker erzeugt werde. Man nimmt
an, dass durch den Kleber, d. h. wohl durch die Masse der stickstoff-
haltigen Substanz auf die Stirke tiberhaupt, wihrend des Einteigens
diese Zuckerbildung begiinstigt, und der auf diese Weise erzeugte
Zucker raseh wieder durch die Einwirkung der Hefe oder des Sauer-
teigs in Alkohol oder Kohlensiiure zerlegt werde; und ganz unbedingt
richtig ist jedenfalls dieses letate.

. Es ist ibrigens auch keinem Zweifel unterworfen, dass, wenn
der Zucker, der im Mehle vorhanden, sich ganz zersetzt hat, die
weinige' Géhrung aufhirt und die saure beginnt, die Bildung von
Essiggiure und Milchsiure, und wohl auch noch anderer Produkte,
welche bis jetzt weniger gekannt sind. Da der Bicker aber nur die
weinige Gihrung, welche mit Bildung von Kohlensidure verbunden ist,
im Auge hat, so muss er natirlich dafiir sorgen, die Bildung von
Essigsiiure moglichst zu verhiiten oder die bereits begonnene zu un-
terbrechen. Man hat diess mit Hefe leichter in der Hand, als mit
Sauerteig, da letzterer selbst rascher in die saure Gihrung iibergeht
und solche natiirlich dem Teige mittheilt. Desshalb trifft man hiufi-
ger saures Roggenbrod, als Weizenbrod, auch abgesehen von dem spe-
eifischen Verhalten beider Mehle, und ersteres wieder hiufiger auf dem
Lande, als in grisseren Stidten. In letzteren, wo eigentlich die Brod-
bereitung nie aufhirt, wird der Sauerteig bei zweckmissiger Behand-
lung nur selten in die saure Gihrung tbergehen, da sich die Opera-
tionen rasch folgen und stets frisches Gihrungsmittel angewendet wird,
withrend im Gegensatze in kleinen Bickereien und auf dem Lande
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eine oder die andere der eben erwiihnten Knetmaschinen bereitet den
Teig; Apparate zum Vorwiirmen des Eiteigwassers fehlen nicht, und end-
lich. gind die Oefen im Innern wihrend der Dauer des Einteigens der
Brode mit Gas erleuchtet, um dieselben zweckmiissig vertheilen zu
kinnen. So modgen denn diese verbesserten Backifen mit vollem
Rechte zu den zweckmiissigsten Neuerungen unserer Zeit gezithlt wer-
den, stehen auch ihrer raschen und allgemeinen Ausbreitung fir we-
niger volkreiche Stiidte vorliufiz noch mancherlei sehwer zu iiber-
windende Hindernisse im Wege. Unbedingt aber wiire die Einfithrung
allgemeiner Backhiiuser oder Oefen in Deutschland fiir das Landvolk,
selbst fiir das kleinste Dorf, von unendlichem Vortheil, kiimpft gleich-
wohl der Eigensinn vieler Bauern hartniickig gegen dieselbe an.

. Wir haben bisher einen kurzen Blick auf einige der Verbes-
serungen geworfen, welche die Neuzeit dem Biickerwesen gebracht hat,
niimlich auf Knetmaschinen und Oefen. Aber nicht allein dieser, man
kann sagen, meist mechanische Theil der Biickerkunst ist weiter vor-
geschritten, sondern man hat auch mancherlei Vorschlige gamachd;,
welche rein chemischer Natur sind.

Einen Uebergang zwischen beiden bildet gewissermassen die oben
bereits beriithrte Arbeit von Mourié¢s, indem seine Verbesserungsvor-
schliige zum Theil auf eine neue Art zu mahlen hinausgehen. Das
Weizenkorn besteht nach den Untersuchungen von Mouriés, welche
der Botaniker Trécul bestitigt hat, aus der Fruchthiille und dem
Kerne. Die Fruchthille besteht wieder aus drei Theilen: 1) der
dusseren Oberhaut, welche farblos ist, und keine Zellen hat; 2) dem
mittleren Theil, den M. die Fleischhaut nennt, welche aus gelb-
gefiirbten Zellen gebildet, endlich 3) aus der inneren Fruchthaut, welche
wieder aus Zellen besteht. Der eigentliche Kerm besteht auns zwei
Hillen, der #dusseren Haut und der inneren Membran, dem Etwmss-
kirper und dem Keime.

Die Kleie, nach dem gewihnlichen Mahlverfahren gewonnen, ent-
steht durch das durch Quetschung hervorgebrachte Zerreissen der
Fruchthiille, dem die beiden Hiillen des Kernes, sammt den grossen
niisseren Zellen des Eiweiskorpers und einigen darunter befindlichen
stiirkehaltigen Zellen anhaften. Die grisseren fiusseren Zellen des Ei-
weisskirpers enthalten Pflanzencasein und das bereits oben erwiihnte
Cerealin. Dieses erlangt, eben so wie die Bestandtheile des Klebers,
leicht die Eigenschaft, als Ferment zu wirken. Es verwandelt den Stirke~
kleister in Dextrin, das Dextrin in Fruchtzucker und endlich in Milch-
séiure und Buttersiiure. Die Kleienmilch macht es sauer und ertheilt
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~ Die Tabelle B. enthiilt die Zusammensetzung der Asche von 10
Brodmustern, welche aus gutem Weizenmehle gebacken waren. Dureh
Bestimmung der Salzsiurve habe ich die Menge des dazu verwendeten
Salzes berechnet, welches selr variirt, indem es zwischen 0,17 bis
0,78 Grms. p. Kilo Brod betrigt.

- Die Analyse der Asche kannm man fiiglich unterlassen, soferne
sich ihv Mengenverhiiltniss in den gewihnlichen Grenzen hilt, d. h.
zwischen 0,60 und 0,80 Procent des Brodes, es sei denn, dass man
die 'Salze, oder deren Zersetzungsprodukt, darin aufsuchen wollte,
welehe manche Bicker manchmal in #dusserst geringer Menge anwen-
den, wie Kupfervitriol, Alaun, Bittersalz ete. Methoden um diesel-
ben zu erkennen, hat Kuhlmann schon lingst beschrieben, seine Ver-
fahrungsarten sind in Dumas Handbuch der angewandten Chemie
mitgetheilt. -

3% Ueber Beimengungen.

Nach allen diesen Versuchen bleibt noch zu ermitteln, ob das
vorliegende Brod aus gemischtem Mehle oder blos ans Weizenmehl
erzeugt wurde.

Das Vorhandensein von Roggen-, Bohnen-, Maismehl gibt sich
durch den Geschmack des Brodes zu erkennen, wenn diese Mehle in
ansehnlicher Menge darin enthalten sind. Der Geruch und Geschmack,
das mehr oder minder schnelle Erhiivten durch freiwilliges Austrock-
nen, sind die sichersten Anzeichen der DBeimengungen. Fehlen diese
Merkmale, sind nimlich die fremdartizen Mehle nar in sehr geringer
Menge vorhanden, so muss man das Mikroskop zu Hiilfe nehmen,
und die Stirkmehlkéimer desselben zu erkenmen suchen,

Diese Untersuchung kann aber selten zu einem befriedigenden
Resultate fithren, weil die Stirkmehlkirner wihrend des Backens ihre
Gestalt theilweise verindern. Desshalb muss man wo mdglich auch
das zur Erzeugung verwendete Mehl untersuchen.

In diesem Falle bestimmt man im Mehle: das hygroskopische
Wasser, das Mengenverhiltniss und die Quantitit des Klebers, folg-
lich den mehr oder weniger guten Conservationszustand des Weizen-
mehls und dessen wahrscheinliche Vermengung mit anderen Mehlen.
Unter dem Mikroskop erkennt man, ob das Mehl Mais, Hirse, Hafer,
Kartoffelstirke, Reis, Buchweizen, Leinsamen enthiilt. Durch die che-
mische Reaktion tiberzeugt man sich, ob Wicken oder Weisshohnen
vorhanden sind. Roggen kann manchmal mit Sicherheit erkannt wer-
den, manchmal aber bleibt er zweifelhaft.
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3. Haferbrod oder Pferdebrod, von reinem Hafermehl, ohne
Hefe und Salz gebacken, hat eben den Durchmesser wie das Leute-
brod, ist aber reichlich 2 Zoll stark. Es wird auch ,Armenmanns-
brod* genannt, vorziglich aber wird es zur Pferdefiitterung verwendet.
Zu diesem Zwecke ist es auf Reisen oder iiberall, wo man fiir die
Pferde kurze Futterzeiten hat, weit besser als unser Drod, wenn die-
ges nicht sehr alt ist. Die Pferde fressen es gerne im harten Zu-
stande, weil ez weit milder bleibt, als das Roggenbrod, es lisst sich
leicht transportirven und verdirbt nie. ,Meiner Ansicht nach,” fiigt
von Berg bei, . verdient dieses Brod bei uns fiir die Pferdefiitterung
die grosste Beachtung.

4. Blut-Brod (Palt-Briod) besteht aus Roggenmehl mit etwas
Salz und Hefe, dann 2 Theilen Wasser und 1 Theil Blut von irgend
einem Hausthiere, angemacht. Es hat etwa 9 Zoll im Durchmesser,
reichlich ¢ Zoll Stirke, und wird mit Wasser gekocht und mit einer
Milchsauge iibergossen, dem Gesinde einigemale in der Woche als
Abendessen gegeben, welches diese Speise sehr liebt.

- Dann fiilhet v. Berg die sogenannten Nothbrode an, welche,
vorziiglich im nordlichen Schweden, zur Zeit der Noth und des Mis-
wachses bereitet werden.

5. Rindenbrod (Bark-Briod) von der weichen Rinde der Kiefer.
Man legt diese Rinde etwa 14 Tage in fliessendes Wasser, trocknet,
pulverisirt und verbickt sie mit so viel Mehl, dass dadurch ein Zu-
sammenhalten bewirkt wird. Hefe kimmt nicht hinein, eine Zuthat
von etwas Salz wird schon als Luxus betrachtet. Das durch v. Berg
mitgebrachte Rindenbrod, so wie die drei folgenden Brodsorten stam-
men aus der sogenannten . Finnmark™ im novdlichen Wermland, einer
sehr armen Waldgegend, es wird indessen zu Zeiten der Hungersnoth
in den weiter nach Norden zu liegenden Provinzen Helsingland, Jemt-
land ete. ebenfalls gegessen.

- v.Berg fiigt hier eine Bemerkung bei, welche zu zeigen scheint,
dass die in ganz Deutschland herrschende Verwirrung hinsichtlich der
Namen: Tanne, Fichte, Fohre, Kiefer, zum Theil auch in Schweden
stattfindet. Er sagt nimlich: ,Man findet selbst in guten Reise-
beschreibungen von Schweden, z. B. in Schubert’s und in Lairg’s
Werken angegeben, dass Brod von Fichten- oder Birkenrinde gemacht
werde. ~ Beides ist unrichtig. Die Verwechselung zwischen Kiefer und
. Fichte ist wahrscheinlich durch eine falsche Uebersetzung der schwe-
- dischen Bezeichnungen fiir diese Holzarten, wie ich sie zum Beispiel
in einem Lexicon gefunden habe, entstanden. ,,Tall* bedeutet im
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Intensitit verloren, wihrend die offen hingestellte Probe in emlgan
Stunden entfirbt war.

. Dextrin behiilt also in verschlossener Riohre die durch Jﬂ{l er-
zeugte rothe Farbe sehr lange, wiihrend dasselbe an der Luft rasch
verschwindet, und zugleich ertheilt es der Stirke die Eigenschaft, sich
ebenfalls nicht zu entfirben, wiihrend die gleiche Flissigkeit in oﬂ'e-
ner Rohre sich rasch enifmbt

' Als eine ganz eigenthiimliche Erscheinung verdient noch bemerkt
zn werden, dass die in vollkommen zugeschmolzener Glasrdhre ent-
firbte Jodstirke eben so, wie jene, welche in offener Rihre, farblos
geworden ist, auf erneuerten Jodzusatz wieder augenblicklich blau
wird. Es lag nahe, die Entfirbung in offener Rohre durch ein all-
miiliges Entweichen des Jods zu erklirven, da aber ein solches in einer
zugeschmolzenen nicht wohl angenommen werden kann, so muss ein
verinderter Zustand des Jods angenommen werden, in welchem es
Stiirke nicht mehr bliut. DBisweilen wird durch erneuten Zusatz ven
Jod auch eine rothe, auf Dextrin deutende Firbung in solchen Lisun-
gen von Jodstirke erzeugt, welche lingere Zeit gestanden sind; mit-
hin hat sich also die Stirke in Dextrin verwandelt.

- Ieh habe vorliufiz blos die Eigenschaft des Joddextrins, sich in
offener Rohre, selbst bei Anwesenheit von Stirke, mehr oder weniger
rasch zu entfirben, ins Auge gefasst, weil mir dieselbe ein gutes Er-
kennungszeichen fiir diesen Kdorper abgab.

Die Anwesenheit des Zuckers im Wasserauszuge des Brodes lisst
sich leicht durch alle Proben nachweisen, besonders wenn der im Was-
serbade eingedampfte Auszug mit Weingeist behandelt wird, welcher
den Zucker aufnimmt.

Was das Fett betrifft, so wird dasselbe am besten durch Dige-
stion des Brods mit Aether erhalten.

Die Rinde hat dieselben Bestandtheile wie die Krume, in quali-
tativer Beziehung wenigstens, Auf die quantitativen Verhiiltnisse komme
ich unten zuriick.

Quantitative Untersuchung der Brode.

... Die so eben besprochene Analyse des DBrodes ergibt einen
grossen Theil des Ganges der quantitaven, welcher tberhaupt so ziem-
lich der beim Mehle eingeschlagene blieb.

. Es wurde zuerst eine Partie vollstindig getrocknet und so der
Wassergehalt bestimmt, und hierauf mit der trockenen Substanz zwei oder
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. ~Was yon Alkohol nicht aufgenommen wurde, ist entweder los-
liche Stirke und Getreidegummi, oder Dextrin und Gummi, oder
alle drei Substanzen zusammen. Genau erhiilt man das Gewicht die-
ser Korper, wenn der Riicktand von der Behandlung mit Weingeist
wieder verbrannt, und das Gewicht der erhaltenen Asche von dem
zuvor erhaltenen abgezogen wird. Ob losliche Stirke oder Dextrin,
oder eine Mengung beider Korper im Brode vorhanden, zeigt am Be-
sten ein specieller Versuch mit Jodlosung, aber die Menge beider
Korper und die des Gummi quantitativ fiir sich zu bestimmen, geht
kaum an, wenigstens ist mir keine Methode bekannt, nach welcher
dies mit Schiirfe geschehen kinnte. Welcher in iiberwiegender Menge
und weleher in geringerer, lisst sich indessen nach den oben angege-
benen Reactionen leieht bemerken. Ich zweifle indessen nicht, dass
ein Titrir-Verfahren zu ermitteln wire, durch welches man mittelst
einer Jodlosung genaue Zahlen erhalten wiirde.

Durch Digertien mit Aether wird die Menge des im Brode ent-
haltenen Fettes leicht ermittelt.

_ Hinsichtlich des Assamar und der ibrigen Pmduktre der Ri-

'stung, so sind dieselben blos durch einen eigenen Versuch nach der

von Reichenbach angegebenen Methode zu bestimmen.  Die Krume
enthilt indessen kaum Spuren von Assamar, dasselbe hat sich bles in
den énsseren Theilen des Brodes, in der Rinde, gebildet, und dies na-
tiirlich ganz dem Verhiiltniss der Backhitze gemiiss. Ich habe selbst
von sebr stark ausgebackenen DBroden selten mehr als ein halbes
Procent Assamar erhalten, aber dies mag eine Folge der Methode
sein und die Quantitit der durch die Hitze verinderten Bestandtheile

des Mehles mag durchschnittlich 1 Procent betragen.

)

i T

Diese Produkte der Ristung sind ohne Zweifel der vorziiglichste
Unterschied, welchen die Rinde gegen die Krume zeigt, hinsichtlich
der chemischen Beschaffenheit beider. Im Uebrigen enthielt die Rinde
eine bedeutend geringere Wassermenge als die Krume, was, wie be-
reits oben gesagt wurde, selbstverstindlich seinen Grund darin hat,
dass das Wasser an der Dherﬂache leichter entweichen kann, als aus
dem inneren Theile des Brodes. Ferner ist in den meisten Fallen Dex-
trin in der Rinde nachweisbar, wihrend in der Krume nur losliche Stirke
gefunden wird. Was die Menge der stickstoffhaltigen Substanzen in
der Rinde, gegen die Krume gehalten, betrifft, so hat sich dieselbe in
- vielen Fﬁ]len um ein geringes vermindert. In anderen Versuchen habe
- ich indessen eine solche Abnahme, bedingt durch eine hegmnmde Zer-
~ setzung der Stickstocksubstanz, nicht bemerken kinnen. )i
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100,000 trocken gleich lufttrocken . 109,480
100,000 trocken hatten Stickstoff . . 1,510

100,000 lufttrocken hatten Stickstoff 1,380
100,000 lufttrocken. 100,000 trocken.

Wasser . ; : 8,660 -

Stickstoffsnbstanzen . 8,903 9,741
Dextrin und Gummi . 4,250 4653
Zucker . ; 1 2,600 2,846
Fett | | : : ! 10,000 10,948
Btigke . 01 . 65587 71,812
) 100,000 100,000

Die Reaktion des Wasserauszuges: sauer. DBereits oben habe ich
von dem schlechten Geschmacke dieses Brodes gesprochen. Der aus-
serordentliche Fettgehalt, welchen dasselbe hatte, erklirt ohne Zweifel
denselben grisstentheils. Obgleich aber diese grosse Menge nicht in
jedem Hafermehle gefunden wird, so hat dennoch ein absichtlicher
Zusatz irgend einer fetten Substanz nicht statt gefunden, wie einge-
zogene Erkundigungen nachgewiesen haben. Allerdings haben aber
die Hafermehle einen sehr bedeutenden, und den der meisten ibrigen
Cerealien fast um das Dreifache iibersteigenden Fettgehalt, wie die
oben angefithrten Untersuchungen sowohl anderer Chemiker als auch
die meinigen ergeben haben. Als eine FEigenthiimlichkeit dieses Bro-
des muss noch die aussergewohnliche Spridigkeit desselben erwithnt
werden. Vierzehn Tage alt, war ein Laib desselben nicht von einer
Stelle zur andern zu bringen, ohne in Sticke zu zerfallen und der
grosste Theil der Krume im Innern des Brodes war freiwillig in eine
Menge grisserer und kleinerer Theile zersprungen. Die Eigenthiim-
lichkeit, das Wasser rasch und in grosser Quantitit zu verlieren (das
lufttrockene Haferbrod hatte den geringsten Wassergehalt) und die
grosse Fettmenge tragen ohne Zweifel auch hieran die Schuld.

Im Nachstehenden folgen nun die Untersuchungen einiger Brode
aus Schweden, welche ich der grossen Freundlichkeit des Herrn Pro-
f&asm‘ Retzius in Stockholm verdanke. Es reihen sich dieselben an

die von Herrn Oberforstrath von Berg bekannt gemachten an, welche
ich oben angefiithrt habe.

Brode aus Schweden,
1. Feines Rﬁggéﬁ‘hr'ﬂd aus Stockholm.

Kuchen mit einem Loche in der Mitte, 8 Zoll im Durchmesser,
die Dicke des Kuchen fast cin Zoll. Die Farbe weiss wie Weizen-
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Ganz auf die Art, wie es in irgend einer Gegend gebriiuchlich,
wird aus den 40 Theilen reinen Mehles und 20 Theilen Wassers Sauer-
teig bereitet. Hierauf riihrt man die 8 Theile kleienhaltigen Grieses in
45 Theile Wasser, worin 600 Grms. Kochsalz gelost sind, ein, und
giebt die Mischung auf ein Sieb, welches Mehl und Wasser durchlisst,
withrend die Kleie zuriickbleibt. Die durchgegangene Fliissigkeit ist
weiss, flockig und mit Cerealin beladen. Sie hat die Fihigkeit nicht
mehr den Stirkekleister zu verfliissigen, und wiegt 38 Theile, indem
das iibrige Wasser mit der Kleie auf dem Siebe zuriickbleibt. Mit
dieser Fliissigkeit wird nun der Sauerteig angerithrt, und der Teig
mit Zusatz der 38 Theile weissen Grieses gemacht. Man formt hierauf
die Brode und bringt sie nach einer Stunde in den Ofen.

Diese Zeit und die angewendete Temperatur von 25° C. ist nicht
hinreichend, wm das Cerealin in Ferment zu verwandeln, und man
erhilt weisses Brod.

Lingere Giihrungszeit und hihere bei derselben angewendete
Temperatur geben ein dunkles Brod.

Aus 100 Kilogr. Weizen erhilt man auf diese Weise 136 Kilogr.
Teig und 115 Kilogr. Brod.

Je nach dem Gange der Miihlen, und, auf der andern Seite, je
nachdem man grisseren oder geringeren Werth auf die Weisse des
Brodes legt, unmterliegt dieses Verfahren geringen Abidnderungen, in
der Hauptsache aber bleibt es dasselbe.

Die Vortheile des Verfahrens sind auf folgende Weise zusam-
mengestellt :

- 1) Die geringen Mehlsorten und das schwarze Brod kommen in
Wegfall. |

2) Der Verlust beim Mahlen ist ein geringerer.

3) Die Ausbeute an Mehl und Brod ist eine grissere.

4) Die Nihrkraft des Brodes wird erhiht durch eine grossere
Menge stickstoffhaltiger und phosphorsaurer Substanzen.

Eine Zusammenstellung der Mittel, um aus ausgewachsenem Ge-
treide gutes Brod herzustellen, hat Wagner (Jahresbericht iber die
Fortschritte der chemischen Technologie, 1858, p. 288) gegeben und
zugleich auf deren mehr oder weniger stattfindende Zweckmiissigkeit
aufmerksam gemacht.

Die Mittel selbst sind :

1) Kochsalz, und zwar in vermehrter Quantitit gegen den
gewodhnlichen Zusatz.


















