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IX.

Analytische Versuche

tiber

Weizen, Hafer und Reifls,
begleitet
mit Betrachtungen iiber die Brod -Giéhrung und die

chemische Natur des Br‘ddes.

Vorgelesen den 8. Mirz 1817

l
VOR

Pr. Aug. Vogel,
ordentl, besuchendem Mitgliede der konigl, Akad, der Wiss,

Frster Abschnitt.

Obg’ieich die Hunst, PBrod zu backen, schon vor langen Zeiten in
den Morgenlindern bekannt war, wie aus dem, an die Juden ge-
richteten Yerbote, wabrend des Ostexfestes lein gesduertes Bred zu

15 essen,
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essen, hervorgeht *}, so wissen wir doch nicht mit Gewifsheit, ob
sie in Aegypten erfunden ist, wie einige Historiker behaupten wol-
len, noch weniger kennen wir die Epoche und den Erfinder dieser
Tunst.

Zur Zeit des Trojanischen Hriegs wuflste man schon, dals
aus dem Mehle Brod gebacken werden konnte *¥); den RSmern
blieb indessen diese Hunst sehr lange unbekannt, und erst 580 Jahr
nach Erbauung der Stadt Rom stiftcten sie zunftmilsige Biicker **¥),

Seit dieser Periode hat man im ganzen siidlichen Europa
Brod gebacken, wo hingegen in den nérdlichen Lindern diese Kunst
nur sehr langsam bekannt geworden ist.

Unter den Getreide-Arten sind nur der Weizen und der
Roggen ganz vorziiglich dazu geeignet, ein gutes aufgegangenes und
wohl gegohrenes Brod darzustellen. Fast alle andern Getreide-Hor-
ner werden nur den erstern zugesetzt, indem sie fiir sich allein
keiner vollkommnen Gihrung fihig sind; dies gilt auch von den
HKartoffeln und einigen andern Substanzen.

Die zusammengesetzte Natur des VWeizenmehls ist schon von
einsichtsvollen Chemikern und zu verschiedenen Zeiten dargethan

wor-

%) Auch die Muhamedanische Religion verbietet, dafs man den Teig, woraus man
das Brod bickt, aufgehn lasse. Ueberhaupt konnten die Mubhamedaner im 17ten
Jahrhundert noch kein gutes Brod backen ; sie bereiteten es gemeiniglich jeden
Tag, wenn sic essen wollten, und lielsen es auf dem Herde des Hamins unter
der Asche backen.

S, Jo. Mobillon diss. de pane eucharistico azymo et fermentato, Paris
1675,
#%) §, Homeri Ilias IX. 216,

##y S, Plinii Histor, natural. XVIII, cap, IL.: Pistores Romae non fucre ad
Tersicum usque bellum ab urbe condita super DLXXX,
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worden; die letzten Analysen Dayy'’s haben indessen aufmerkisam
darauf gemacht, dals der Boden, so wie das Hlima in verschiedenen
Lindern, und andre Umstinde einen bedeutenden Einfluls auf die
quantitativen Verhiltnisse der Bestandtheile im Mehl haben kénnen.
So hat er z. B. gefunden, dafs der im Herbst gesicte Weizen eine
grifsere Quantitdt Starke enthalte, als der im Fribling gesdete, und
dafls letzterer den Herbstweizen an Gehalt des Hlebers um vieles
iibertreffe.

Dic in der Barbarey und Sicilien geerndteten Weizen - Arten
svaren sich in Hinsicht auf Hleber und Stirke fast gleich, wo hin-
gegen der Weizen aus Nord - Amerika eine grofsere Menge Hleber
als der brittische enthielt.

Im Ganzen fihrt der Weizen aus den siidlichen Gegenden
von Europa die verhiltnifsmafsig grofste Menge Hleber mit sich,
und ist daher auch ganz besonders brauchbar zur Verfertigung der
Nudeln, Macaroni und andern Speisen von einer glutinosen Beschaf-
fenheit.

Da nun der Weizen aus den verschiedenen Lindern sich
nicht gleich ist, so hielt ich es nicht fiir unniitz, die Verhiltnisse
der Bostandtheile des in Baiern einheimischen Weizens auszumitteln,
welswegen ich selbigen einer Analyse unterwarf. Mein Augenmerk
gieng aber immer nur dahin, die Resultate in ihren quantitativen Ver-
hiltnissen zu vergleichen.

Ich habe mich der Zergliederung der zur Nahrung dienen-
den Saamen um so lieber gewidmet, da diese Bahn schon von mei-
nem Jugendfreunde, dem fiir die VVissenschaft viel zu frith ver-
storbnen Prof. Einhof rithmlichst eroffnet ist =)

15 * Ver=
%y Einhof’s Zerlegung der HKartoffeln, des Roggens, der Linsen, Bohuen u, s, W,
in Gehlen’s Journal der Chemic.
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Fersuche uber das Mehl ater Qualitit des baier. FFinfer ¥ eizens.
Triticum hibernum L.

100 Grammen Weizenmehl wurden mit 5o Gr. destillirten
Wasser von 15° R. zu einem Teige gemacht. Der Teig, welcher
durch dieses Verhiltnifs von Wasser die erwiinschte Consistenz be-
kam, wurde unter einem diinnen Sirom von destillirten Wasser, mit
den Hinden gelinetet, wobey die Einrichtung so getroffen war, dafls
die vom Teige ablanfende Fliissigkeit auf ein feines Sieb flofs, um .
den etwa mechanisch mit fortgerissenen Hleber zuriick zu halten.
Der ausgewaschene gut ausgedriickte Hleber wog 24 Gr. Nachdem
er einer gelinden Wirme ausgesetzt, und dadurch hart und trocken
geworden war, wog er 10,50 Gr. Das vom Teige abgelaufne VWas-
ser wurde filtrirt und gekocht, wodurch es sich tritbte und einen
Schaum bildete, welcher von der Oberfliche abgenommen wurde.
Die Flussigheit wurde demnichst aufs Neue filtrirt, um die ent-
standenen Flocken abzusondern; diese Flocken, mit dem Schaume
vereinigt und getrocknet, wogen 1,10 Gr., und bestanden aus Pflan-
zen - Eyweilsstoff ¥).

Die filtrirte, vom Eyweilsstoff abgesonderte Fliissigkeit in
einer tarirten Porzellan-Schaale abgeraucht, hinterliefs eine gelbe
durchsichtige Substanz, welche in 5 Gr. Schleimzucker bestand.

Um in diesem Schleimzucler wo mdoglich die Quantitit des
Zuckers und des Gummis zu bestimmen, liefs ich ihn, nachdem er
bis zur Honig - Consistenz abgeraucht war, mit Alcohol kochen; dic-
ser letztere nahm cine gelbe Farbe an, wurde noch heils filtrirt und
in einer Porzellan-Schaale abgeraucht; es blieben 2,30 Gr. einer

: stifsen

#) Link hat durch vergleichende Versuche dargethan, dafs der Pflanzen - Eyweils-
stoff mit dem Hieber identisch ist. Wenn dies allgemein angenommen werden
sollte, so wiirde dieQuantitéit des Hlebers um 1250 zu erhohen seyn, S, Links
Versuche in Schweigger's Journal d. Chem, B. 14. S, 294,
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stilsen durchsichtigen Substanz zuriick. Die auf dem Filtro in Al-
cohol unauflosliche Materie wurde mit Wasser behandelt, aber von

selbigen nur zum Theil aufgelést. Die filtrirte Flissigkeit, in einer
tarirten Schaale zur Trockne abgeraucht, gab 2,50 Gr. Gummi.

Endlich, der imWasser unauflgslich auf dem Filter bleibende
Theil bestand, nachdem er getrocknet war, aus 0,30 HKleber.

Hieraus erhellt, dafs die von den .Chemikern in Mechlyasser;
anter dem Namen von Schleimzuclier angegebene Materie zusam=
mengesetzt ist, aus: ' '

unkristallisirtem Zucker, 2,30

aus Gummi — _ 2,50
und Hleber —_ 0,30
5,10

Die niedergefallne Stirle, nachdem sie - gehorig gewaschen
und getrocknet war, wog 68 Gr. Hieraus geht hervor, dafs 100 Gr,
VWeizenmehl von zter Qualitdt bestehen aus:

1te Analyse. ; ate Analyse.
Starle " it s o VEg e e |
Kleber — — —_ 24 ' 23, 50
Schleimzucker — — 5 i 4, 20
Pilanzen - Echi[’sstoﬁ' 1,501 o, 80

Bin baiersches feines Mehl von der besten Qualitit, beliannt
unter dem Namen von Mundmehl, welches aus der Gegend von
Ulm kommen soll, (von Triticum spelia) eenthielt die Bestandtheile
in folgenden Verhiiltnissen :

Starke
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Stirke = — — A

Hleber — — 22
Schleimzucker — 5,50
Eyweifsstoff — 0,50

102.0. *).

Was die phosphorsaure Halkerde, phosphorsaure Magnesia
und andere Salze betrifft, welche man in der Asche des verbrann-
ten Weizens findet, diese iibergehe ich hier mit Stillschweigen, weil
das Daseyn derselben schon hinreichend von Fourcroy und Vau-
quelin angegeben und bestimmt worden ist; es war mir hier nur
darum zu thun, die quantitativen Verhiltnisse der unmittelbar ve-
getabilischen Bestandtheile der hier einheimischen Weizenarten aus-
zumitteln.

Obgleich ich eine Analyse des Roggens nicht zu machen
willens bin, so kann ich hier doch den Umstand nicht ganz unbe-
cithrt lassen, dafs man durch die peuesten Versuche auf den Arg-
wohn gerathen ist, diese Getreideart verschliefse ein gefdbrliches
Gift, welswegen ich folgendes Problem zu losen bemiiht war.

Enthalt das Roggenmehl Blausdure?

Die” nasse 'Witterung des letzten Sommers von 1816, und
auch wohl hiufige Hrankheiten mogen zu dem Verdacht Veranlas-
sung gegeben haben, dals der schlecht gerathene und nals einge-
fishrte Roggen Blausiure enthalte.

Die in Minchen tber diesen Gegenstand angestellten Ver-
suche ¥*) waren mir zur Zeit, als ich von einem verehrlichen Mitglied

der

) Dem Layen ist es vielleicht auffallend, dafs 100 Gr. Mehl in Summa 102 Gr,
Edukte gegeben haben; dies kann aber nur dem mit Rieher verbundenen Wasser
zugeschrieben werden.

#9 8. Dr. J. B. Graf’s okon, chemischeAbhandl, iiber den Roggen v. 18156 —16.
Miinchen, 1817, 8,°
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der Classe aufgemuntert wurde, das Korn auf Blausdure zu' priifen,
noch nicht beltannt; aber auch jetzt, nachdem ich durch die vom Herrn
M. R. Graf herausgegebene Schrift davon in Henntnifs gesetat bin, hat
meine frithere, auf Versuche gegriindete Meynung keine Modification er-
litten. Denn wenn auch wirldich die Resultate alle so ausgefallen
wiren, wie sie dort beschrieben sind, so beweist dies keineswegs die
Gegenwart der Blausiure im Roggen, obgleich ich die Moghchkeﬂ;
einer Bildung von Blausdure nicht bezweifeln wxll

Indefs nahm ich die Arbeit zum zweyten Mal vor, um den
wichtigen Gegcnstand sorgfiltig zu priifen, und mich mit moglich-
ster Sicherheit zu uberzeugen, ob erkllch dle Natur diefs Jahr so
stiefmiitterlich gegen das Mcnschengeschlccht gehandelt, und diefls
schreckliche Gift in den allgemeinen Nahrungsmitteln erzeugt habe.

Hierbey dringt sich nun gleich die Frage auf, wie die Blau-
siure im Roggen sich befinden kann, ob némlich in freyem oder
in gebundenem Zustande. Wire sie frey, so wirde der ihr ei-
gcnt‘mmhche starkie Geruch ihr Daseyn gewisscrmalsen schou anzei<
gen, wie diefls in den bittern Mandeln, in allen Obstlternen und Pfirsich-
blittern, in der Rinde von Prunus padus u.s. w. der Fall ist. Alle
diese Substanzen enthalten nur eine geringe Menge von dieser un=
gebundenen Séure, und haben dennoch einen sehr auffallenden
durchdrmgenden Geruch; wire also, sage ich, die Blausidure im
Roggen frey, so wirde letzterer etwas vom Geruch der bittern Man-
deln haben miissen; aber auch diefs wollen wir einmal dahingestellt
seyn lassen, und aus dem Mangel des Geruchs nicht auf die Abwe-
senheit der Siure schliefsen. Im Brode kénnte sie aber delswegen
doch nicht mechr ungebunden existiren, weil sie schon durch eine
gelinde Wirme verfluchtigt wird.

Ist sie mit Erden oder Alkalien verbunden, so bildet sie ein
aulldsliches Salz; ist sie hingegen mit Metalloxyden vereinigt, so ist
die Verbindung fast in allen Fillen unaufloslich,

D T e N




120

Es ist tibrigens nichts leichter als die blausauern Salze, wenn
sie auch in der allerkleinsten Quantitidt vorhanden seyn sollten, auf die
entscheidendste Art zu entdecken. -

Ich nahm 3 Pfund graues, sehr schlechtes Roggenmehl und
schiittelte es eine Zeit lang mit 16 Pfund destillirtem Wasser. Als-
dann gofs ich die Fliissiglteit nach einiger Ruhe von dem abgesetz-
ten Mebl ab, und filtrirte sie. Durch die empfindlichsten Reagen-
tien, wie das schwefelsaure Hupfer, (welches hier freylich nur einen
weilsgelben Niederschlag gebildet haben wiirde,) und die Eisen-
salze, lLonnte ich auch keine Spur von blausauren Salzen darthun.
Eben so verhiclten sich diese Reagentien mit dem gewaschenen
abgesetzten Mehle. Drey Pfund Roggen wurde mit VWasser destil-
lirt und das Produkt untersucht. Die zweckmifsigsten Reagentien,
die Hupfersalze z. B., deren Anwendung ich in der eben erschiene-
nen Schrift ginalich vermisse, zeigten auch nicht die geringste Spur
von Blausdure anj; woraus ich dem jetzigen Zustand unserer Kennt-
nisse gemils die Folgerung ziche, dals der Roggen licine Blausiure
enthilt, und dals seine betdubende Wirkung in andern Ursachen zu ‘
suchen sey. ‘ ‘ ‘ ‘ '

|

Was die pathalogischen Erfahrungen mit dem destillirten
Boggenwasser betrifft, so habe ich diesen nichts zu entgegnen, und
beschrinke mich nur auf den chemischen Theil der eben erwihnten
Abhandlung des Hrn, Medicinalraths Graf,

Analyse des Hafers.

Der Hafer von Avena sativa kommt als weilser, schwarzer
und brauner Hafer vor.

Unsre Vorfahren, die alten Germanen, lebten nach Plinius

son Haferbrey, und die Landleute im Norden von England und
Schott-
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Schottland niithren sich noch jetzt von Haferbrod, welches aber hart
und klebrig ist, und einen bittern Geschmaclk haben soll. = Auch die
Griitze oder der groblich gemahlne Hafer dient in einigen Gegen-
den zur Nahrung der Menschen.

Nach Parmentier soll das Hafermehl mehr Schleim als
Stirke enthalten,; welche Meynung sich aber nach den neuesten
Versuchen Davy’s gar nicht bestétigt hat. Dieser letztere Chemiker
fand in 100 Theilen Hafer von Sussex: 59 Stirke, 6 Kleber und
2 zuckerartige Substanzen. Dies ist alles, was von chemischen Ver-
suchen hieriiber mir zur Henntnils geliommen ist *).

Die Versuche Davy’s, welche in agronomischer Hinsicht
und nur in Bile *¥) angestellt zu seyn scheinen, haben mich ver-

anlafst, eine neue Analyse des Hafers zu unternehmen.

Ich mufs noch hinzuftigen, dafs Hr. M. R. Graf in seiner
f skonomisch - chemischen Abhandlung tiber den Roggen anfiihrt: die
Alkohol-Tinktur von Hafermehl enthidlt sehr viel von
dem oligharzigen Stoff, welcher dem Brede den schir-
fern Geruch mittheilt.

100 Grammen fein gebenteltes Mehl von weifsem Hafer absorbi-
ren 60 Gr. Wasser, um einen sehr guten Teig zu bilden, welcher dem
‘Weizenteig an Elasticitat sehr nachsteht.

- ' VVenn

#) Siehe Davy’s Agricultur- Chemie; iit ersetzt von Wolff, Seite 163.

#¥) 8o hat Davy 2. B. keine Stirke in der Mohre (Dancus Caretta) gefunden, ob-
gleich diese Wurzel, (wie durch die verschiedenen Analysen von Parmenticr
und Bouillon Lagrange, welche ich wiederholt habe, wohl bekannt ist,)
eine betrichtliche Menge Stiarke enthdli, S, Davy’s Agrikultur - Chemie 8, 159
und die Analyse der Mohre im Journal de pharmacie, Heft December 1815.

16
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Wenn man diesen Teig unter einen Strom von fliefsendem
Wasser wischt, so bleibt gar kein Hleber, sondern nur der im
Mehle befindliche Faserstoff zuriick. Der nimliche Fall findet Statt,
wenn man den Teig aus Hafermehl, in ein feines Leintuch oder in
ein Stiick diinnen Taft gebunden, unter Wasser knetet. Man Lann
daher auf diese mechanische Weise den Hleber nicht isolirt dar-
stellen, und ich weifls nicht, welches Mittel Hr. Davy angewendet
haben mag, um sich den Haferkleber zu verschaffen. Nachdem das
vom Teige abgelaufene Spiilwasser eine zeitlang in Ruhe gestanden,
hatte sich die Stdrke in grofser Menge an den Boden festgelest,
aber oberhalb dieser Stiirke befand sich ein graulicher etwas loclke-
rer Niederschlag, welcher vom erstern leicht durch Schlemmen zu
trennen war,

Der graixe, nicht feste Niederschlag liefs sich zusammendriicken
und man konnte das Wasser auspressen; die Substanz war nicht
durchscheinend , und stellte nicht eine so elastische zihe und con-
tractile Materie dar, als der Weizenkleber. Auf Kohlen geworfen,
verbreitet sie einen starlien Geruch nach brennenden thierischen
Horpern, und hat alle Eigenschaften des geronnenen Eyweilsstoffes.
Das Abspiilwasser blieb lange milchicht, und konnte durch Laltes
Filtriren nur mit Miihe durchsichtig erhalten werden. “Wie es zum
Kochen gebracht wurde, setste es einen grauen, der eben genannten
Substanz dhnlichen Niederschlag ab. Dieser war, so wie der erstere, weit
entfernt, das membranartig elastische Wesen des Weizenlklchers zu be-
sitzen, und hatte viel mehr Achnlichleit mit dem geronnenen Pflanzen-
eyweifsstoff. Nachdem die Materie so weit getrocknet war, dals sie die
Consistenz eines compakten Hafermehlteigs hatte, wog sie 4,30 Gr.
Die filtrirte Flussigkeit wurde in einem silbernen Hessel und dann
ferner in einer tarirten Porzellanschaale abgeraucht. Es blieb ein
dunkelbraunes zihes Extract zuriick, welches 11,50 wog. Der Hafer
enthilt also noch mehr als cinmal so viel im kalten Wasser auf-
1osliche Theile als der Weizen.

Diese
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Diese braune Materie wurde mit Alcohol gekocht und die
Flussiglieit filtrirt. Es blieb auf dem Filtro eine grauweifse Sub-
stanz zuriick, welche die vorziglichsten Eigenschaften des Gummis
hatte, und 2,50 Gr. wog. Die weingeistige filtrirte Tinktur, ab-
geraucht bis zur Consistenz eines dicken Extracts, wog 8,25  Die-
ser hatte einen siifsen Geschmack und. einen sehr bittern Nachge-
schmaclc; 16st sich sehr leicht in kaltem Wasser und in wiisserich-
tem Alcohol, aber nicht in Aether auf. Die Auflésung im Wasser

wird durch alle metallischen Salze getriibt, welche den Bitterstoff
niederschlagen.

Aufser dem siifsen Geschmack habe ich mich noch dadurch
von der Gegenwart des Zuckers itberzeugt, dals ich es mit Hefen
vermengte, und in die geistige Géhrung brachte.

Die feinen Theile der Haferstirle sind aufserordentlich leicht,
wie oben schon erwihnt ist; schwimmen sehr lange in der Flissig-
keit und geben ihr das Ansehn der Milch, welswegen ein wieder=
holtes Filtriren néthig ist, um die Stiirke génzlich vom Wasser abzu-
sondern.

Nachdem alle Stirke abgeschieden und getrocknet war, wog
sie 50 Gr. Sie bildet mit Lkochendem Wasser ecinen schr guten
Kleister. Das Hafermehl mit Alkohol gekocht theilt diesem eine
gelbe Farbe mit, and man erhilt durch das Abdampfen ein fettes
Oel, welches im Hafer zu 2 proC. enthalten ist.

Es geht aus diesen Versuchen hervor, dafs 100 Gr, Hafer
66 Mehl und
34 Hleye geben.

Dafs 100 Gr. gebeuteltes Hafermehl bestehen aus:

0 Stér-
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Stirke — — -39

Byweilsstoff —_— 4,20
Gummi - - 2,50
Zucker und

Bitterstoff } - 8,25
Fettes Oel — - 2
Hulse = — — —

Analyse des Reifses,

Der Reils, (Oryza sativa,) urspriinglich aus Indien und aus
China, wo er zahlreichen Vollkern zur Nahrung dient, kann nur in
warmen Himmelsgegenden Europa’s gebauet werden. Er wird ferner in
Egypten, fast im ganzen Orient und in andern Provinzen von Afrika
und Amerika gezogen, ist sehr ergiebig, und soll in einigen Gegen-
den zweymal im Jahr geerndtet werden konnen *). Auch in Eu-
ropa ist er einheimisch gemacht worden, und wird in Piemont,
Spanien und in der Lombardei mit Vortheil angebaut.

Der Reifs kémmt fast auf jedem Boden fort, wo es moglich
ist, ihn nach Willkithr unter Wasser zu setzen ; daher hat man
auch im sudlichen Frankreich und vorziiglich in der Auvergne, zur
Zeit des Ministers Cardinal Fleury, Reilsfelder angelegt; sic wur-
den aber von der Regierung wieder aufgehoben, weil durch das
Linstliche Ueberschwemmen das Erdreich in eine langsame Fiul-
nifs gerieth, und so zu mephitischen Diinsten und epidemischen

Krankheiten Veranlassung gab **),
Merk-

?) S. Cours complet d'Agriculture par Rozier t. 6. p. 87. Paris 1809, In der
Reise des Don Madariago zu den Caraccas auf dem Flufse Meta in Venezuela
beifst es sogar: der Reils bietet drey Erndten im Jahr, S. Zschocke
Ueberlieferungen, 1817, Heft g, p. 251.

#*) Loureiro, welcher als Missiondr in Coehinchina und Leibarzt des dortigen
Konigs, den Reilsbau kennen gelernt hat, sagt, dafs es eine Menge Spielarten

’ von
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Merkwiirdig ist; dafs die Reifsfelder in den Morgenlindern
Keine Miasmen' verbreiten; dies’ wollen indely einige Beobachter dem
unaufhorlich fliefsenden und: schnell wieder ablaufenden VWasser zu-
schreiben, so dafs es nicht stehn bleiben und keine Fiulnifs verur-
sachen kann. In der Gegend von Alessandria in Piemont, wo der
Reifs vorzuglich gebaut wird, herrschen fast immer bésartige Fieber,

Obgleich der Reils ganzen ‘Nationen als Hauptnahrungsmittel
dient; so ist er doch noch nicht zum Gegenstand einer .chemischen
Analyse gemacht worden. Man hat durch Analogie geschlossen,
dafs seine Bestandtheile denen der Gerste gleich seyn méchten,
wefswegen man es vielleicht nicht der Mithe werth hielt, ihn einer
chemischen Zerlegung zu unterwerfen. :

Versuche.

100 Grammen feingestofsnerReéifs wurden mit Wasser vermengt,
um ihn zZum Teig zu machen; er absorbirt 3 Wasser mehr als das
Weizenmehl, um einen Teig zu bilden, welcher dem des letztern an
Consistenz gleich ist.

Der sehr weilse Reifsteig brockelt aber leicht, und hat nicht
dic Elasticitit, die man am Weizen- und Roggenteig wahrnimmt,
Fr

von dicser: Pflanze gebe, meynt aber doch, dafs sie nicht alie von Einer Art
Lkommen, uud glaubt wenigstens vier entdeckt zu haben, welche auch von den
Volkern, die sie bauen, verschiedene Namen erhalten, Sie sind folgende:
1, O, communissima, wichst in Mordsten, und leidet von Trockenheit und
vom Salzgehalte,
2, O, praecox, wachst in Mordsten; leidet nichts von salzigen Ueberschwem-
mungen,

3. 0. montana, wird an trocknen Steilen gesdet; fault bey lingerer Ucher-
schwemmung; wird vom Salzwasser getddtet.
&, 0O, glutinosa, wohnt in nassen und in trocknen QOrten,
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‘Er wurde unter. einen Strom, vom. destillirtem. Wasser iber
einem feinen Sieb geknetét. Der Teig: belkkam gar., nicht. den Ans
schein, als wenn er Kleber enthielte ;. es: blieb keine. elastische Sub.
stanz in den Hinden zuriick, alles wurde durch das fliefsende Was-
ser hmweggespult, und auf dem Siebe selbst blieb nur eine geringe
Menge eines weifsen Pulvers, welches aus den. weniger feinen Thei-
len des Reifsmehls bestand. Es war daher alles durch das Sieh
gegangen, und diefs schien schon .anzudeuten; dafs, 'wenn der Reils
Kleber enthalt, er ihn our in geringer Quantitit enthalten, oder: dafs
hier der Kleber nicht so isolirt wie im VVeizenmehl, sondern inni-
ger mit der Reifssubstanz verbunden: seyn muls.

Ich liefs die milchweilse Fliissigheit einige Stunden an einem
kalten Ort stehn, gofs sie alsdann von der niedergefallenen Stirle

ab, und filirirte sie.

Die ganz klare Fliissigkeit- war farbenlos, und nahm durch

eine Auflésung von Jod :eine violethlaue Farbe an, welches an-

zeigt, dals das kalte VWasser etwas: Stérke aufgelést hatte. . Auch
wird das Reifswasser nicht wie das Weizenmehlwasser vom Alcohol
und der Gallipfeltinktur getritbt. Die vorhin verlassene, von 100 Gr.
abgelaufene filtrirte Flussighieit wurde in einem silbernen Hessel ge-
kocht, und das Abrauchen in einer kleinen Schaale vollendet:

Sie tribte sich in den ersten Stunden des Kochens gar nicht,
und nur, wie das Abrauchen seinem Ende nahe kam, - setzte sich
eine geringe Quantitit weilsgrauer Flocken ab, welche getrocknet
sich wie Pilanzen-Eyweilsstoff verhiclten und 0,20 Gr. wogen.

Die abgerauchte Fliissigkeit in der Porzellanschaale stellie
eine dunkelgelbe durchsichtige Substanz dar, welche 2 Gr. wog.
Sie wurde mit kochendem Alcohol behandelt, welcher etwas davon
aufloste, Die in Alcohol unauflésliche Materie wog 1,10 Gr. und

VEer=
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verhielt &ich ‘wie Gummi:' Der filtrirte ‘Alcohol enthielt die Zucker-
substanz, welche 0,65 Gr. betrug.

Das niedergefallene: Satzmehl  wurde' bey einer gelinden
Wirme getrocknet; ‘wo '8 Gr. Stirke zuriick blichen. Letztere
war  aber keineswegs 'weils, wie die Weizenstirke, sondern war
gelbbraun und’ an einigen Stellen  durchsichtig geworden, obgleich
-die zum Troclknen dngewandte Wirnie doch nur sehr gemilsigt ge-
wesen war/ Ein® Geruch nach ranziger ‘Butter war unverkennbar,
woher ‘ich auf ‘dén Gedanlen kam, dafs der Reils eine fettige Sub-
‘stahz enthalten” mochte , “welche ich’ durch Alcohol abzuscheiden
suchte. ! BE B : ' Ll

Unm die Quantitit des Oels im Reifs zu bestimmen, liefs ich
‘100 Gr. desselben mit Weingéist Kochen und filtrirte die noch heilse
Flussigltcit.  Der Weingeist' hatte ‘eine strohgelbe Farbe angenom-
men und trithte sich durch das BErkalten, wurde jedoch wieder klar,
wenn die Flussigheit ins Kochen gebracht wurde, und so abwech-
selad durch Wirme und Kalte.

Das Resultat des abgerauchten Alcohols hatte ganz das An-
sehn eines fetten Oels, welches beym Erkalten erstarrt, und alsdann
dem Vk(‘i}jnigen‘Baumél sehr #hnlich ist. In einer héhern Tempera-
tur wird es dﬁrbhsichtig und flielst wie jedes andere feite Oel.

Es macht Fettflecke auf Papier, bildet mit kaustischer Hali-
lauge eine auslosliche Seife, und mit Bleyglitte eine weilse harte
Metallverbindung, so dafls mir gar kein Zweifel iiber die fettige Na-
tur dieser Materie iiberbleibt.

Bey dieser Gelegenheit kann ich picht unterlassen zu be-
merken, dafs ich eine Zeitlang unschliissig war, ob ich das fette
Ol Tiir ‘oiti: Produlit oder fiir ein Educt halten sollte, indem es mir

' nicht
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nicht unméglich schien,: dals -durch anhalterides Kochen mit Alkohol
und stickstoffhaltige Substanzen ein fettes Oel gebildet werden kénnte,
wovon uns die thierischen Bestandtheile auch schon ecinige Beyspicle
geben. Ich liefs daher Weizenlleber, so wie VWeizenmehl, 2 Stun-
den mit Weingeist kochen und filtrirte die Fliissigheiten kochend heifs.
Beyde hatten eine gelbe Farbe angenommen ,; tritbten  sich. durch
Vermengung mit kochendem Wasser und nalmen. ein milchweilses
- Ansehn durch das Erkalten an, und bis dahin waren sie dem geisti-
gen Reilsaufguls vollig gleich; als sie aber abgeraucht waren, ver-
hielt sich die Sache doch anders, als man anfangs zu glauben hitte ge-
neigt seyn konnen. Es blieb kein fettes Oel zuriick, sondern eine
gelbe, harte, durchsichtige Substanz ohne Elastizitit, welche sich zu
einem weilsgelben Pulver reiben liefs, und auf glilhende Hohlen ge-
worfen den Geruch des verbrannten Hlebers verbreitete. Es war
also durch die Wirkung des Alcohols. auf Hleber kein fettes Oel
gebildet worden. Da ich unlingst. aus den VWurzeln von verschie-
denen Irisarten durch- Hilfe des kochenden Alcohols ein fettes Ocl
gezogen hatte, so bliecb mir moch iibrig, auch .den Argwohn zu
entfernen, ob nicht die Stirke &urch den AIcohol in Ocl verwan-
delt werde; ich liefs daher ganz reine Stirke mit Alcohol lange
Zeit kochen, es blieb: aber nach dem Abrauchen der Fliissigheit
keine fettige Materie zuriicle

Diese. beyliufigen Versuche mdgen dazu dienen, jeden Ver-
dacht zu entfernen, dafls das fette Oel nicht wirklich im Reifs exi-
stire, oder dafs es durch, die. Wirkung des Alcchols gebildet wor-
den sey. ’

Starke aus Relfs.

~ Der durch kaltes Wasser und alsdann durch koahenden Al-

cohol erschipfte Reils verhilt sich wier reine Stidrke. Sie 16st sich

in verdiinnter Salpeter --Sdure, so  wie in einer. Auflosung - des

kaustischen Kali’s zu einer ,durchsi;cf:htig,eq zitternden gallertartigen
Ma-
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Materie auf, bildet mit kochendem WWasser einen HKleister, welcher
-aber zum Kleben ginzlich unbrauchbar ist. Die phesphorsaure Halk-
erde iibergehe ich hier, wie beym Hafer, mit Stillschweigen, und
beschrinkte mich nur auf die organischen Substanzen.

Es geht aus diesen Versuchen hervor, dafs 100 Gr. Reils
esetzt sind aus:

zusammeng
Stirke — — 96
Zuckermaterie — 1
Fettes Oel — — 1,05
Eyweilsstoff — 0,20

Wir haben gesehen, dafs der Hafer und der Reils ein fettes
Oel, obgleich in geringen Quantititen, enthalten; wir wissen auch,
dals Fourcroy und Vauquelin ein fettes Oel im Gersten- und
Hopfen-Méhl, so wie in den Linsen gefunden haben; diefs scheint
anzuzeigen, dafs dicse Horner gewissermafsen den Uebergang zu den
sogenannten emulsiven dlreichen Saamen machen ¥).

Da der Reils keinen Hlcber enthilt, so giebt er auch kein
gutes Brod, und kann fiir sich allein nicht zur Bercitung geisti-
ger Getrinke angewendet werden, woher auch zu Goa und in den
Holonien nur mit Zusatz von Zuckerrobr und Holkosniissen durch
die Géhrung und Destillation der Arak. erhalten wird.  Was die

Phi-

%) Die Resultate meiner Analyse waren schon in den franz&sischen Zeitschriften
gedruckt, ‘als in Frankreich zwey Abhandlungen iiber den Reifs, eine von
Braconnot und die anderé von V.auquelin, bekannt gemacht wurden,

Braconot’'s Hesultate stimmen mit den meinigen, was die gualitativen
Bestandiheile betrifft, so ziemlich iibercin, Wenn er von Hiilse und Wasser
redet, so rithet diefs wohl daher, dafls er ganze Reilskérner und ich feines ge-
trocknetes Beilsmehl anwandte. '

Vauqube}in hat im Reils weder Zucker noch fettes Oel gefunden; (Bra-
connot fihrt hingegen, wie ich, diese beyden Subsctanzen anf) er wiirde sie
aber schon finden, wenn er sich die Mihe geben wollte, noch einmal auf seine

WVersuche zurickzuliommen,

17
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Phanomene der Brodgihrung und die Analyse des Brodes betrifft,
so werde ich diese der Classe in einer der niichsten Sitzungen vors
zulegen die- Ehre haben. :

Zweyter Abschnitt.

Vorgetragen den 12. April 1817.

In der crsten Abtheilung dieser Abhandlung habe ich mich
mit der Zergliederung der verschicdenen Getreidearten beschiiftigt;
in dieser zweyten werde ich einige Phinomene der Gihrung des
Getreides und die Analyse dés Brodes vorzulegen die Ehre haben.

Die Lehre von der Gihrung der Getreidearten, sey es, dafls
man sie von dem Gesichtspunkte der geistigen oder der Brodgih-
rung aus betrachtet, ist so sehr verwickelt und mit so vielen Wi-
derspriichen durchwebt, dafs man es schon fiir einen Gewinn halten
kann, wenn man einige neue Thatsachen beobachtet, welche die
zahlreichen Anomalien dieser Theorie zu vermindern im Stande sind.

Mein College Schweigger und ich haben uns vorgenom-
men eine Reihe von Versuchen iiber den galvanischen Procefs der
Giéhrung durchzufiithren, wovon wir der Classe in einer der néch-
sten Sitzungen unsre Resultate mitzutheilen hoffen.

Die Getreidearten, welche ich theils der geistigen, theils der
Brod-Gihrung unterworfen habe, sind der Weizen, der Hafer und Reils.
Pon
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 Vow der Gihrung des J¥eizens. -

100 Grammen WWeizenmehl wurden mit 60 Gr. warmen de-
stillirtem Wasser zu einem Teig gelinetet, und der Teig in ecine
Entbindungsilasche gebracht,

Ein ihnliches Gemeng wurde mit 5 Gr. Zuclker versetzt.

Der Zucker scheint dem Teige einen Theil seines Wassers
zu entzichen, denn es kam bald auf der Oberfliche des Teiges eine
Flissiglieit, welche sich wie eine Auflosung des Zuckers in Wasser
verhielt.

Die beyden Teige waren auch unter den glinstigsten Um-
sinden nicht zur Géhrung zu bringen. Es hatte sich withrend
24 Stunden kein kohlensaures Gas entwickelt , und das Volumen
der Teige hatte gar nicht zugenommen; sie waren sich tibrigens
ganz gleich, und: der Zusatz von Zuclser hatte die Gihrung keines-
wegs beférdert. ‘

7Zu 100 Gr..Mehl mit 6o Gr. Wasser wurden 5 Gr. ge-
waschener, ‘noch feuchter Hefe, und zu andern 100 Gr. Mehl mit
6o Gr. Wasser wurden 5 Gr. gewaschenen und ebenfalls noch feuch-
ten: Sauerteigs gesetzt, Die ‘auf diese Art angerithrten Teige wur-
den in Entbindungsflaschen gebracht, welche mit: Barytwasser ge-
sperrt waren.

In beyden Fillen nahm die Gélrung nack einigen Stunden
thren Anfang; diejenige Masse aber, welche mit Roggensauerteig
gemengt war, kam bald in eine so grofse Tharigheit, dafs sie die
Gihrung des mit Hefe versetzten Teiges hey weitem tbertraf.  Die
Gasblasen  entwicltelten sich sehr schnell, und das Veolumen des
Teiges, zu 100 angenommen, war, als die Gihrung ibre hochste Pe-
riode erreicht hatte, 280,

17 Das
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Das Volumen des mit gewaschener Hefe' bereiteten Teigs,
auf 100 berechnet, war nicht vollig auf 209, bey der hochsten Stufe
der Gibrung gestiegen.

Ich muls noch hinzufiigen, dafs durchaus keine Gihrung er<
folgt, .wenn die Hefe und. .der Sauerteig beyde mit vielem kalten
Wasser gewaschen, und alsdann langsam getrocknet und zu Pulver
gerieben dem Mehlteige hinzugesetzt wcxden. ‘

‘Apch bringt Wasser, in;welchem Eyweifs aufgelsst ist, mit
dem Mehle keine Géhrung hervor.

200 Grammen Weizenmehl wurden dinlwein grofses Gefils mit
4000 Gr.- kalten Wassers iibergossen, und das Wasser ;;:sobald- sich
das Mchl niedergelegt hatte, durch einen Heber abgenommen.

 Diese Operation wurde wihrend 4 Stunden noch sechsmal
wiederholt, :

Das gewaschene Mehl in ein Leintuch ausgedriickt, und auf
Filtrirpapier schwach getrocknet, liels eine elastische Masse zuriicls,
welche mit Sauerteig angerithrt und in eine Entbindungsflasche. ge-
bracht wurde, nach einigen Stunden mit Gasentwicklung inGibrung
kam, wodurch der Teig stark aufgegangen war.

Dieser gegohrne Teig des gewaschnen Mehls ist aber nicht
gecignet, wie wir weiter unten schen werden, ein gutes Brod zu geben.

-Auch mit dem Roggenmehl, welches mit Hefe und VWasser
in einer Enthindungsflasche zur Gihrung gebracht wird, verhiilt es
sich eben so wie beym Veizenmehle. Der Weingeistgeruch ist un-
mittelbar nach der Géhrung , so wie beym VVe:zentewe » ganz un=

verkennbar.
Fon
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Fon der Reifsgahrung.

Aus dem Reifs kann man nach Percival eine Art berau-
schendes Bier bereiten, welches von den Japanern Saclk genannt
und wihrend der Mahlzeit getrunlen wird. Die Tiurken bereitem

aus Reifs ein schlechtes Bier, welches sie Boza mennen.

100 Gr. Reifsmehl wurden in einer Flasche mit 1000 Gr.

VVasser iibergossen; die Flasche in einer Temperatur von 20° auf-

bewahrt, wurde oft umgeschiittelt,

In den ersten Tagen war keine Verinderung sichtbar, aber
nach 8§ Tagen bekam die Flussigkeit einen frappanten Geruch von

saurer Milch oder Buttermilch *).

Nach Verlauf von einem Monate wurde die Masse filtrire
und die farbenlose saure Fliissigheit in einer Retorte bis auf % Rick-
stand destillict, Das Destillat war sehr sauer, und hatte einen schwa-~
Der briunliche, in der Retorte geblicbene

chen Essig- Geruch.
d enthielt die von

Riickstand hatte einen sehr sauren Geschmack, un
Braconnot *¥) entdeclte Reils -Siure, welche freylich von der
Apfelsdure sehr verschieden ist, aber doch mit der Scheelschen
Milchsiure noch niher verglichen zu werden verdient *¥%), /

Wird das Reifsmehl mit Wasser und Hefe angesetst, so

nimmt bald die geistige Gihrung ihren Anfang. Da sich aber nur
eine

#) Das fette Qel im Reils mag hier wohl auf die Stirke, wie die Butfer in der

Milch auf den Hésestoff, gewirkt haben.

#7) S, Braconnot sur un acide particulier qui se developpe dans les matieres

acescentes, ~ Annales de chimie t. 86, p. 84,
Versuche iberzeugte ich mich, dafs die aus

#%%) Durch spiterhin unternommene
S. Schweigger's

dem Reifs erhalicne Siure nichts anders ist als Milchsaure.

Journal B. zo,
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eine geringe Quantitit Alcohol bildet, so versetste ich das Reils-
mehlwasser mit Hefe und Zucker.

Ich hatte hierbey die Absicht, den Arak, welcher durch die
Reifsgéhrung mit Cocosniissen erhalten werden soll, zu bereiten. In
Ermangelung der Cocosniisse bediente ich mich der groblich zer-
stolsenen siifsen Mandeln, welche mit letztern vieles gemein haben.

So wurde also das Reifsmehl mit Wasser, Hefe, Zucker und
sitfsen Mandeln in die geistige Gédhrung gebracht. Der auf diese
Art bereitete Reifswein wurde in einer Rctorte destillirt; das Pro-
dukt hatte sehr viele Achnlichkeit mit dem Arak, wo hingegen der
aus Roggen und andern Getreidearten erhaltene Geist den starken

Fuselgeruch mit sich fiihrt.

Von der Hafer-Gihrung.

Dafs der Hafer fihig ist die geistige Gidhrung zu erleiden,
geht gewissermalsen schon aus der Anwendung hervor, welche die
Englinder und Hollinder davon machen, sich des Hafers mit Nutzen
zu bedienen, um ¢in feines und delikates Bier zu brauen. Auch
das weilse Haferbier in Breslan giebt uns hicvon ein geniigendes

Beyspiel.

Der Hafer kann auch allein gemalzt werden, und gieht ein
gelindés, aber angenehmes Getridnk. Insonderheit machen die armen
Leute in Rufsland einen Trank daraus, den sie Quas nennen, und
welcher nach Cardann eben so berauschend ist, wic der starke

Wein #),

IQ0

*) 8, Hriiniz Encyclopedie B, 3. S, 686,
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100 Gr. Hafermehl wurden mit 500 Gr. Wasser und 15 Gr.
Tlefe versetzt, und in eine Entbindungsflasche, welche mit dem
pneumatischen Aparat in Verbindung stand, gebracht. Die Masse
nahm bald an Volumen zu, und es entwickelte sich sehr viel koh-
lensaures Gas. Der filtrirte Haferwein wurde alsdann aus einer Re-
torte destillirt; er gab einc geistige Flissigkeit, welche den eigen-
thitmlichen Geruch des Hafers mit sich fithrte, und nur schwach an
Alcohol war.

Merkwiirdig ist es, dals der gestofsene Hafer, welcher mit
Wasser und Hefe vier Wochen in Gihrung gestanden, einen sehr
starlen und wohlriechenden Essig bildet, welcher den guten Frucht-
essig an S#uregehalt um Vieles iibertrifft. Er enthilt {reylich eine
Spur von Eisen, und die azotische Substanz des Hafers, nebst dem
phosphorsauren Hally, kann aber doch gewils in der Férberey und
manchen andern Fabriken mit Nutzen angewendct werden *).

Pon der Brodgihrung der Getreidearten.

Nachdem ich die drey Getreidearten, welche ich zum Ge-
genstand dieser Abhandlung gewihlt habe, durch die geistige Gih-
rung gefithrt, bleibt mir iibrig, sie in Brodgdhrung zu versctzen, und

zu sehen, in wie fern sie geeignet sind ein gutes Hrod zu geben. -

Von der Brodgdhrung des FFeizens und Roggens.

Da diese beyden Getreidearten unter allen andern Feld-
friichten an der Spitze stehn, und gewissermalsen die einzigen sind,

welche sich zur Brodbildung eignen, so nehme ich hier YWeizen und
: Rog-

#y Spitere Versuche haben mich helchrt, dafs das Hafermehl, welches einc Zeita
 lang mit Wasser umgeriihrt steht, aufser der Essigsdure eine betridchtliche Menge
Milchsiure bildet., S. Schweigger's Journal der Chemie, B, 20,
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Roggen zusammen, indem beyde fast immer zu den nimlichen Phi-
nomenen Veranlassung geben.

Hr. Edlin hat einige sehr wichtige Sétze in seinem Treatise
on the art of Bread-making uber die Brodgihrung aufgestellt, und
wenn sich alles wirklich so verhielte, wie Hr. Bdlin cs behauptet,
so wiirde er allerdings eine merkwiirdige Epoche in der Brodgih-
rung gestiftet haben.

Die Hefe und der Sauerteig wiren nach Edlin ganz uber-
fliissig bey der Gihrung, und konnten figlich durch Hohlensiure
ersetzt werden., Diefls veranlafste mich zu folgenden Versuchen.

Fersuch, eine Brodgahrung durch hkohlensaures Gus zu bewirken.

100 Grammen Roggenmehl wurden mit der erforderlichen Quan-

titit Wasser, welches zuvor mit kohlensaurem!Gas durck Druck ge-
sdttigt war, zu einem Teige gemacht und in ein warmes Zimmer
gestellt. So wie die Masse ins warme Zimmer kam, gieng sie ein we-
nig auf, und man sah deutlich, dafs sie nur mechanisch durch das
Entweichen des kohlensauren Gases mit in die Hohe gerissen wurde.

Es wurde aus dem Teige ein Brod gebacken, welches aber
platt und hart, wie ein aus ungegohrnem Teig gebaclienes Brod, war.

Es hatte hier. also keine ecigentliche Gihrung Statt gefunden,
denn sowohl der-Teig als das daraus gebackene Brod hatten mit
dem gegohrnen Teige und Brode gar keine Achnlichkeit.

Die beyden folgenden Versuche migen zum Beweise dienen,
dafs durch Entwicklung einer elastischen Fliissighkeit der Teig me-
chonisch in die Hohe gerissen wird, wodurch man allerdings, ohne
nihere Priffung, verleitet werden kiénnte, das Aufgehn einer Gih-

s
rung zuzuschreiben.
io0o
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100 Grammen Roggenmehl wurden’ mit! 5 Gr. loblensaurer
Magnesia vermengt, und alsdann mit Wasser, welches so viel Schwe-
felsiure eathielt als nothig war, um die Magnesia zu sittigen, zu
einem Teige gemacht und in ein warmes Zimmer gestellt

Das Volumen des Teiges vermehrte sich etwas, indem ‘sich
das kohlensaure Gas aus der Magnesia emwwkeltc, welches an ei-
igen Stellen, um sich einen Weg zu bahnen, den Teig aufgeris-
sen hatte; aber eine Gihrung kann man diefs Aufgehn wohl nicht
pennen, denn das Brod, was aus dem Teige gebacken wurde, war
glatt und hart wie ein Huchen.

Mit dem foigenden Versuche hat es die nimliche Be-
wandinifs, '

100 Gr. Mehl wurden mit 5 (;r. gepuivcrten ElSCl’l Vermcnvt
un& alsdann, mit v\dss{,r, we}chcs ein wenig E;chwefelsaure enthlelt,
zum Teig gemacht.‘ Der Texg Wurde durch das Entwml{eln von
VWasserstoifgas in die Hohe gerissen, “und fur emen unbefangenen
Zuschauer schien die Masse in voller Gahrung zu seyn,

Mit Lnn[{ Bogfrenmehl und verdiinnter Schwefelstiure erhielt
ich die nimlichen Resultate, und in beyden Fillen cin bartes Brod.

Obﬁ‘iewh das mit Vlelcm Wasser gewasohene Mehl, wie ich
weiter oben’ anﬂefuhrt ‘habe ) “roch dig Gihrang erléiden Kann, so
ist dieser gegohme ng doe h unidhw, ein gums Bro& zZu bxlden.

Ich hahe sehr vmle Versuche angestellt; die getrennten Be-
standtheile des Mehls wiedexr zu vereinigent nnd aus ihnen Brod wie-
der herzustellen,

18 ‘ : Zu
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Zu dem Ende nahm ich Stiirke, Kleber, Hefe und® Zucler,
welche ich mit Wasser zu einem Teige machte; bald wurde trocke
ner gepulverter Hleber, bald noch feuchter Hleber angewendet,

Wenn der Teig nicht sehr fliissig war, so konnte er nicht
in Gihrung gebracht werden; diefs lifst sich aber aus Déberei-
ner’s interessanten Beéobachtung erkliren, dafls die Hefe sich mit
dem Zucker verbindet, und eine durchsichtige Fliissigkeit bildet,
welche in concentrirtem Zustande nicht gihrt, und nur dann in
Gihrung kommt, wenn man sie mit Wasser verdiinnt *),

Um die liinstlichen Zusammens(!tzunven zu erschépfen,
mengte ich die aus der Zergliederung des WWeizenteiges erhaltenen
Substanzen wieder zusammen. Das filtrirte Spihlwasser wurde ab-
geraucht und mit dem feuchten Hleber zu einem homogenen Teige
zusammen gerieben; es wurde alsdann dlc gewaschene Stirke und
ein wenig Hefe hmzuﬂeqetzt‘ Der gut gcl{netete Teig kam frejhch
in’ Gahrung, allein das daraus gebackene Brod war, wie in allen
andern vorhergegangencn Fallen, mit dem auf die gewohnhche Art
bereiteten Weizenbrode gar nicht zu vergleichen. Die Rinde war
sehr hart geworden, das Innere stark abfrcbacken und von einer
Klebrigen Gonsxstenz.

Man sieht, dals meine Versuche den Resultaten, welche
Edlin erhalten hat, fast in allen Fillen widersprechen.

Es scheint daher, dals die Stiirke, so wie der Kleher, wenn
sie einmal von einander getrennt sind, die Eigenschaft verloren ha-
ben, zur Bildung des Brodes noch fihig zu seyn.

Wir

“) S. Schweigger’s Journal, B, 12, S, 129.
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Wir miissen uns iiberhaupt den Kleber, so wie er im Mehle
vorhanden ist, ganz anders vorstellen, als wir ihn isolirt, mit vielem
VWasser verbunden, in Gestalt eines Hydrats von grofser Elastici-
tit erhalten. Auch wenn dieser isoliric Kleber getrocknet und sei-
nes Wassers beraubt ist, so erhalten wir ihn doch gewifs nicht von
der Beschaffenheit, wie er im Mehl existirte; denn durch das Trock-
nen verliert er seine Elasticitit, welche, wir ihn durch Behandlung
mit VWasser nicht wieder geben lionnen. Im Mehl mufls jedes Theil-
chen von HKleber ganz in der Néhe eines Theilchens von Stiirke
liegen, und beyde miissen sich in einem feinen, hochst vertheilten
Zustande befinden,; wolier sie denn auch sehr dazu geeignet seyn
mogen, unter giinstigen und den dazu erforderlichen Umstinden ge-
genseitig auf einander zu wirken. Ist dieses Band aber einmal zer-
rissen, und die Trennung der Bestandtheile vollendet, so kénnen wir
aus selbigen kein Mehl wieder he,rstellcn‘, und auch kein Brod aus
der homogenen Masse hervorbringen. : ! : :

Fast alle diese Versuche hatten zum Zweck, eine chemische
Verbindung zwischen Kleber und Stirke zu bewirken, und obgleich
es mir nicht auf eine geniigende Art gelungen ist, diese Zusammen-
setzung durch meine synthetischen Versuche darzuthun, so wird
man doch durch die Analyse des Brodes bald zu der Ueberzeugung
gelangen, dals diese beyden Korper chemisch mit einander verbun-
den im Brode existiren.

Efwas uber die Gewichtsvermehrung des Brodes.

Man hat verschiedeme Mittel vorgeschlagen, welehe dazt
dienen sollen, bey gleichem Gewichte der Stoffe das Gewicht des
daraus erzeugten Brodes zu erhéhen; so hat sich z. B. D’Emery
in seinem Nouveau recueil des curiosités eines Hiirbis - Absuds
bedient, um das Mehl zu einem Teig zu machen.

15 ° Ei-
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Einen ganz' vorziglichen Ruf hat das Hleyen- - Decoot, dessen
man sich"bey Anmachung des Teiges bedient, erhalten.

Die Sache ist indefls so sehr iibertrichen worden, dafs man
behanptet hat, das Brod kénnte dadurch um den fiinften Theil vers
mehrt werden, ohne dafs die Hleyen: dabey einen merklichen Ver-
lust erleiden:  : Man‘ thut~ die- ahgekochte Kleye in den Backofen,
nachdem ‘das Brod'herausgenommen ‘worden, und trocknet sie; wor-
auf sie dem- Vlehe Zur "‘Jahmng gegeben ‘werden kanm, |

Man weifs,” dals“1oo Pfund Roggenmehl im Durchschuitt 1533 P£.
Brod, und dals' roo Pf. Weizenmehl nuri 125 Pf. Brod geben. . Da
der Roggen’ ‘mehr schleimigte Theile und auch mehr Hleye zuriick- .
hilt, so muls“das Roggenmehl natiirlich mehr Wasser einsaugen.

Ich habe hieriiber vergleichende Versuche angestellt, und
gefunden, dafs das Roggenmehl mehr Hleyen - Decoct absorbirt als
Wasser , und dals gleiche Menge Teig mit Hleyen-Decoct und mit
Wasser bereitet, erstere 3% proC. mehr Brod liefert als letaterer,
welches doch der eben angefiihrten Quantitdt sehr nachsteht.

Da das Kleyen-Decoct ein wenig Stirke aufgelsst enthalt,
wodurch im Teige mehr VVasser zuriickgehalten werden kann, so
mufs aus eben diesem Grunde die Ausbeute des Brodes auch grifser
seyn; ob aber das gebundene VWasser, welches das Gewicht des
Brodes vermehrt, auch seine nidhrende Hriifte zu vermehren im
Stande ist, diese Frage getraue ich mir nicht zu beantworten.

Fon der Brodgihrung des Reifs- und Hafer - IMehls.

Hr. Prof. Flérke berichtet in Kriiniz Encyklopedie Th. 122
folgendes: ,,Zum Brodbacken taugt der Reils eigentlich nicht, denn
der Teig geht nicht gehorig auf, wenn ihm gleich ein Ferment zu-

ge-
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gesetat wird; dasBrod wird hart, und 13st sich im Munde beschwer=
Lich auf.% Der Reils vertritt doch in China, Persien und Japan das
Brod, indem man ihn mit wenigem VWasser zu einem zihen Brey
kocht. Auch in Carolina wird er zu einem steifen Brey gekocht,
welcher statt des Brodes genossen wird *).

Um diels zu bestitigen und zu widerlegen, machte ich fol-
gende Versuche. 200 Grammen Reifsmehl wurden mit 15 Gr. Hefe
und 300 Gr. Wasser zu einem Teige gemacht, und in eine Entbin-
dungsflasche gebracht.

Nach Verlauf von einigen Stunden nahm die Gihrung bey
30° R. ihren Anfang, erforderte jedoch eincn hihern Grad von
Temperatur als die Weizengihrung. Das Volumen des Teiges hatte
sich in 24 Stunden beynahe um das Doppelte vermehrt.

Wenn die Temperatur bis auf 26° R. herunter kam, so
wurde die Gahrung sehr schwach, hdorte endlich ganz auf, und
fieng nur dann wieder an, wenn die Temperatur erhohet wurde.

Das Gas, welches sich entwickelt hatte, war Hohlensiure,
und enthielt keine Spur von Wasserstoffgas *). Der in der Flasche
guriickgeblichene Teig hatte eincn durchdringenden Geruch nach
Bier und andern geistigen Getriinken, welchen man vorziiglich sehr
deutlich wahrnimmt, in dem Augenblick, wo man den Apparat off-

net; er verliert sich aber in kurzer Zeit, und wird durch einen

Brodteig - Geruch ersetzt.

Wie

7y §, Schipf Reisen durch einige nordamerikanische Staaten, T, 2. S. 24,

#%) Nach Foureroy and Vauquelin soll das gemalzte,, in Gihrung gebrachte
Gerstenmehl Wasserstoffgas und Kohlensdure ausgeben; ich habe diesen Yersuch

wiederholf, und nur kohlensaures Gas erhalten.
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Wie ich die Masse im Wasserbade destillirte, erhielt ich

keinen Alecohol. Diesen namlichen Weingeistgeruch hahe ich auch

bey der Brodgihrung des Weizen- und Roggenmehls bemerkt, und

es ist wahrscheinlich, dafs sich in einem nicht zu steifen Teige eine

geringe Menge Alcohol bildet, welcher aber bald in Essigsiure ver-
wandelt wird,

Das Brod, welches aus dem gegohrnen Reilsteig gebaclen
wird, ist freylich nicht zu empfehlen; es ist hart, schwer, und kann
wohl kein gesundes Nahrungsmittel seyn.

Mit dem Hafermehl hat es fast eine dhnliche Bewandtnifls.
Mit Hafer hat die Brodgihrung statt, und man bemerkt auch einen
sehr entschiednen VWWeingeistgeruch.

Das daraus gebackene Brod ist aber grau, hart, und hat ei-
nen sehr bittern Geschmack.

Analyse des FVeizenbrodes.

Es sind fast 100 Jahre, als Geoffroy eine, der damaligen
Zelt angemessene Analyse des Brodes beltannt machte. Er fand in
einem Pfund Brod 5 Unzen Extract 6 Unzen unaufloslichen Riick-

stand, und 4 Unzen Wasser *),

Seit dieser langen Reihe von Jahren hat niemand, so viel
tch weils, das Brod einer chemischen Analyse unterworfen, woher
ich es nicht fir unndthig hielt, diese Arbeit zu unternehmen.

~ Um gewils zu seyn, dals das Brod, welches ich zur Analyse

bestimmte, keine fremde beygemischte Theile enthalte, habe ich es
selbst

#} §, Memoives de YAcademie des Sciemces, Paris 1732.
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selbst ohne Zusatz von Salz gebaclen, indem ich 200 Gram. Wei-
zenmehl mit warmen destillicten Wasser und ein wenig Hefe anriihrte.

Nachdem das Brod zwey Tage in einem kihlen trocknen
Zimmer aufbewahrt war, schnitt ich die Rinde ginzlich davon, um
nur den innern Theil oder die sogenannte Hrume zur Analyse an-
zuwenden.

Obgleich das Brod immer mehr oder weniger Wasser ent-
hilt, je nachdem es frisch oder alt, in feuchten oder trocknen Orten
aufbewahrt wird, so habe ich doch das eben erwihnte Brod auf den
Wassergehalt gepriift. 100 Gr. Hrume wurden bey einer gelinden
Wiirme getrocknet, wodurch sie 26 Gr. verloren. Diefs Brod ent-
hielt also itber den vierten Theil seines Gewichts WWasser.

Das auf diese Weise getrocknete Brod wurde zu Pulver ge-
rieben und zur Analyse angewandt.

Schiittelt man das Brod nur einige Minuten lang mit Kaltem
VWasser, und filirirt man die Flissigkeit, so findet man, dals sie
Stirlke aufgelost enthilt, was mir die dunkelblaue Farbe zu erkens
nen gab, welche sie mit der Jod - Aufl6sung erzeugte.

Diefs Phinomen erinnerte mich sogleich an die gedérrte
oder gebrannte Stirke, von welcher wir aus den Versuchen der
Hrn. Bouillon-Lagrange und Débereiner wissen, dafs sie
in kaltem Wasser aufloslich ist.

Im Taufe dieser Versuche habe ich die Erfahrung gemacht,
dafs das kalte Wasser aus leiner der Mehlarten, aulser dem Reils-
mehle, Stirke auflost, dafs aber das Brod, welches aus diesen ver-
schiedenen Mehlen gebacken ist, in Lkaltem Wasser auflosliche Starke
enthilt.

Wird
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Wird das Brod durch Schiitteln mit kaltem Wasser erschépft,

und die filtrirte Flussighkeit bis zur Trockne abgeraucht, so bleibt
aufser der Stirke eine Quantitit Zucker zuriick,

Von 50 Gr. Brod mit kaltem Wasser durch Schiitteln be-
handelt, und diese fllirirte Fluissighkeit abgeraucht, blieben 10,5 Gr.
gebrannte Stirke von Honig- Consistenz zuriick.

Um die Menge des Zuckers im Brode zu bestimmen, wurden
10 Gr. Brod mit hinreichendem Alechol gekocht. Die filtrirte geistige
Flussiglieit nahm eine gelbe Farbe an. Sie wurde in einer Porzel-
lanschaale abgeraucht, wo ein weifsgelber durchsichtiger Saft zuriick
blieb, welcher 0,03 wog; er enthielt aber ein wenig Kleber, welcher
sich als ein dunkelgelber zerbrechlicher Horper zeigte, und o,o1 an

Gewicht betrug.

Das mit Alcchol behandelte Brod wurde nun mit kaltem
Woasser geschiittelt, und die filirirten Fliissigkeiten abgeraucht.  Es
blieb 1,4 Gr. einer durchsichtigen braungelben Materie zuriick, welche
in gebrannter Stirke bestand.

Um den Zucker so rein als médglich aus dem Brode darzu-
stellen, behandelte ich die durch kaltes VVasser ausgezogene und
abgerauchte Stirke mit Alcohol.

Nachdem der Alcohol eine Zeitlang mit dem Riickstand ge-
kocht hatte, wurde er von dem klebrigten Theile abgegossen, mit
ein wenig Wasser vermengt, und bis zur diclien Honig-Consistenz
abgeraucht. Es blieb ein bréunlicher Syrup zuriick, welcher einen
sehr sifsen Geschmack hatte, und welcher den aus WWeizenmehl
abgeschiedenen Schleimzucker an Sufsigleit um ein betrichtliches
iibertraf.

Das
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Das Brod enthilt also einen sehr sifsen Zucker. Es ist
auffallend, dafs der Zucker im Mehl wihrend- der Géhrung durch
die Hefe nicht zersetzt war; oder sollte sich vielleicht beym Backen
eine neue Quantitdt Zucker auf Hosten der Stirke bilden, wie diefs
zwischen Kleber und Stidrke unter gewissen Umsténden der Fall ist? *).

Nachdem das Brod mit kaltem VWasser erschopft war, wurde
es mit einer neuen Quantitdt Wasser geliocht, welches so lange
wiederholt wurde, bis das letzte Decoct von der Jod - Auflosung nicht

mehr gefirbt wurde.

Alle die erhaltenen durch ein T.eintuch gegossenen Fliissig-
Leiten wurden vereinigt.in Buhe gestellt und mit A bezeichnet.

Der auf dem Leintuch gebliebene Riickstand B besals eine
gewisse Elasticitit, erhielt bey gelinder Wirme ein hornigtes, etwas
durchsichtiges braunliches Anschn, und hatte mit dem getrockneten

Hleber in seinen dulsern Eigenschaften vieles gemein. Er wog im

getrockneten Zustande 2 Grammen. Das kalte und kochende Was-
ser hatte daher 0,8 aus dem Brode aufgelost. S

Die durchscheinende, in Lkochendem WWasser unauflosliche
Substanz B war indessen lein reiner Hicber. Die mit VVasser sehr
verdiinnte Salpetersiure nimmt Stirke aus ihr auf, und in einer
Laustischen Lauge 15st sie sich auf, bildet eine gelbe, durchsichtige,
gallertartige Masse, wobey man einen merklichen Geruch nach Am-

monium wahroimmt.

Der Alcohol, welchen man mit dieser Substanz aufkocht,

lifst beym Abrauchen eine gelbe schuppenartige Materie zuriick,
: wel-

#) S, Hirchhof. Schweigger’s Journal der Chemie B, 12, S. 36.
19
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welche ganz derjenigen gleich ist, die man erhilt, wenn man den
Alcohol der mit getrocknetem Kleber geliocht ist, abraucht. Diese
Substanz war also, wie aus den eben angefithrten Versuchen deut-
lich hervorgeht, eine Verbindung von Kleber und Stirke.

Aus der vorhin verlassenen Fliissigkeit A hatte sich durch
Ruhe ein weifses Pulver niedergelegt, welches trocken 2,1 Gr. wog.

Mit einer Auflssung ven Lkaustischem Hali bildet es eine
weilse, durchsichtige Gallerte, wobey, selbst wenn man die Aufls-
sung ins Hochen bringt, kein Ammonium entwiclielt wird.

Das Pulver war daher Stirke, welche die Eigenschaft ver-
Ioren hat, mit kochendem WWasser Hleister zu bilden, Modification,

welche sie immer erleidet, wenn man sie lange mit Wasser kochen
ldfst *).

Die Flissigleit A, welche von dem eben erwiihnten Nieder-
schlag abgesondert war, wurde abgeraucht, wo 4,2 Grammen Stirke
zuriick blieben, wovon freylich durch das Kochen noch eine Quan-
titdt in unauflgsliche Stirke verwandelt war.

Dals das Brod aulser der Luft auch lohlensaures Gas ent-
hilt, davon habe ich mich dadurch iiberzeugt, dals ich Brodstiicke
in einer Retorte mit VWasser erwirmte, und die entwickelte Luft
durch Barytwasser streichen liefs, welches stark davon getriibt
wurde.

Aus diesen Versuchen geht hervor, dafls das Brod zusammen-

gesetzt ist aus:
: Zucker

*) 8. Trommsdor{f und meine Abbandlung iibexr den Stirkezucker. Schw eigs
ger’s Journal B, 111,
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Zucler @ = == — — —— o a7 3,60
Gebrannter Stirke in kaltem Wasser aufloslich —  1g
Hleber mit etwas Stirke verbunden —_— f o
Stiirke e —_ et s s - T
Hohlensiure —— — — B e -—
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Die in den beyden Abschnitten dieser Abhandlung wiber die
Getreidearten aufgestellten Hauptthatsachen wund Resultate  sind
folgende:

1. Der Weizen von triticum hibernum enthilt 68 Stirke und
24 Hleber; der Weizen von triticum spelta hingegen 74 Stirke und
22 Hleber.

2. Der von mir untersuchic, nals eingefithrte Roggen ver-
schliefst licine Spur von Blausiure, noch von blausauren Salzen.

3. Im Hafer findet sich kein Hleher, aber eine nicht elasti-
sche stickstoffhaltige Substanz. = Stirke, Gummi, Zucker, Bitterstoff,
und ein fettes, griingelbliches QOel :

4. Der Reils ist zusammengesetzt aus Stirke, Zucher, einem
fetten Oele und einer Spur von Eyweilsstofl. :

5. Das mit vielem WWasser gewaschene und des Zuclkers be-
raubte VWeizenmehl ist noch fihig mit Hiilfe der Hefe die geistige
Gédhrung zu erleiden, hat aber die Eigenschaft, ein gutes Brod zu
geben, ginzlich verleren.

6. Der Reils und der Hafer sind zur geistigen Gihrung ge-
schickt. Aus erstern gewinnt man dureh einen Zusatz von Mandeln
1g * eine
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eine geistige Flissigleit; welche dem-Arak sehr gleich kommt. “Der
Hafer giebt auch ein geistiges Getrink, und durch die forsgetetate
Gihrung einen sehr starken Essig. '

<. Reils und Hafer bilden Milchsiure.

8. Das kohlensaure Gas kann die Hefe bey der Géhrung
nicht ersetzen, wie Edlin behauptet hat; auch kann aus Stirke
and :Kleber und den andern aus dem Mehle einmal: abgeschiedenen
und wieder zusammengesetzten Substanzen, keinBrod bereitet werden.

9. DurchEntwicklung von kohlensaurem Gas und Wasserstoff-
gas kann der Teig in die Hohe getrieben 5 aber nicht in Gihrung
gebracht 'werden.

~ 10. Bey der Brodgihrung eines nicht zu steifen Teiges be-
merkt man immer einen Weingeistgeruch.

11. Das Gewicht des Brodes kann um 3% proC. vermehrt
werden, wenn man das Mehl mit Kleyen-Decoct zu einem Teige
anrithrt,  Diese Vermehrung des Gewichts ist dem eingesogenen und ]I
zuriickgehaltenen VVasser zuzuschreibem:

12. Das Brod ist zusammengesetzt aus Zucker, aus gebrann-
ter, in kaltem Wasser. aufloslicher Stirke, Hleber mit Stirke ver-
bunden, aus reiner Starke, Hohlensiure und YVasser.
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