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II.

Nahrungsmitte/, Nutrientia.

L/ie Diätetik gehört unter die wichtigflen Gegen¬
stände der Araneiwiflenfchaft. Demohngeachttt ha¬
ben wenig Lehren fo viel einfeitige, unerwiefene
Meinungen und Vorschriften, welche man für ent-
fchiedene Erfahrungsfätze hält, aufgenommen, als
gerade diefe.

Man hat lange, und faft immer ohne grofsen
Nutzen, über die Frage geftrhten, welche Nah-
Tung, — vegetabilifche, oder animalifche, — dem
menfchlichtn Körper die dienlichße [ei7 Wohlge-
rathene Unterfuchungen gaben endlich das Refal-
tat: dafs der Menfch von Natur zum Genufs jeder
Speife ohne Unterfchied fähig ift "_), und dafs kei¬
ne Speife abfolut gefund oder abfolut nngefund
genannt werden kann; dafa aber bei der fpeciellen
Anwendung die befondern diätetifchen Gefetze

* I

i

*) Meiner** Gefchichte der Menfchheit.. Kap. III,
Nali run gsmittel.

Amtmann 11 Mau med, v. Kraus, . ä<
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von dem Klima, der Lebensart und Beschäftigung,
der Gewohnheit, der individuellen ConAitutiou,
der Idiofyncrafie, dem Inftinct, wie auch von den
eigentlichen Eeftandlheilen der Mittel felbft abge¬
leitet wrilei), und auf vorgängige ErLbrung von
den Wirkungen und Folgen, diefer oder ähnlicher
Nahrungsmittel, gegründet fein muffen.

11

II

f

I'

Die altern Aerste gingen in ihrem Glauben an
die diätetifchen MMtel überhaupt, und an die Wir¬
kung derfelben in Krankheiten , fo weit, dafs fie
diefen beinahe allrs, und den eigentli'hen Arznei¬
mitteln wenig zutrauten. In untern Zeiten ift es
meiftens umgekehrt: unfere Acrzte erwarten zu
viel von den Arzneimitteln, und vernachläffigen
den diätetifchen Theil entweder ganz oder fetzen
ihn mit jenen völlig in Disharmonie, Es leidet
aber keinen Zweifel, dafs gröfsere Sorgfalt für die
Diät der Kranken, und die zweckmässige Verbin¬
dung derfelben mit dem Arzneigebrauch auf die
glückliche Behandlung vieler Krankheiten einen
•weientlichen Einflufs hat, und dafs dadurch die
Dauer derfelben oft abgekürzt werden kann.

Ein vorzüglich wichtiger Umßand ift die Um¬
änderung der Diät und der bisher gewohnten
Lebensart in Krankheiten; wie die Milchcuren oder
die blofse vegetabilifche Diät, die Weintraubencu-
ren, die Kirfchencuren, in alten eingewurzelten
Uebeln, der Gicht, dem Krebfe, der Schwind-
fucht, manchen Hautkrankheiten u. f, w, bewei-
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Ten, Was in chronifcheu Krankheiten fo oft auf
.Rechnung der vieJgepriefenen, aber lieber wenig
begriffenen, alterirenden und blutrelnigenden Mit-
tel gefetzt wird, hängt vielfältig von der Umände¬
rung der Lebensart, der Diät, von der gröfsern Pflege
von öftern gelinden Bewegungen und ähnlichem
Dingen ab, welche gewöhnlich als Nebenfachen
überfehen werden.

Um diefe Mittel befiimmen zu können, miis-
fen wir unterfuchen, welche Materien eigentlich
in den vegetabiiifchen und thierifchen Subftanzen
dem menfchlichen Körper Nahrung zu geben ver¬
mögen.

Nach vielfältigen genauen Verftichen find die
gewöhnlichßen BeftandtheiJe der VegetabiJien:
[ Pflanzenfchleim, Sfärkemibl, Kleber, Zucker,
fettes und ätherifches Oel, Wachs, Harz, Gummi¬
harz, Gerbftoff, Extractiv- und Bitterßoff, fcharfer
Stoff, Kali, Efligfäure und einige ähnliche Säuren,
Phosphorfäure, Waffer u. f. w. — Die gewöhn-
lichften Keßandtheile der thierifchen Subftanzen
hingegen find: tbierifcher Leim, Faferßoff, Ei-
weifeftoff, thierifches Fett, Kalk, Natron, Ammo¬
nium, Phosphorfäure, (mehre andere Säuren in
geringer Menge,) Waffer u. f. w. — Vom erfiern
find der Kleber, der Pflanzenfchleim. der Zucker,
das Amylum , das fette Oel und das Waffer — von
letztern der thierifche Leim, die Fibrine, das Al-
bumen, das Fett und das Waffer die eigentlich
nährenden Subftanzen.]

35 *

I
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Es ift höchft wabrfcheinlich, dafs die Grund¬
lage diefer nährenden Stüjjftan^en in diefer» beiden
Klaffen,der organifirten Körper faft auf einerlei
Urfprung und Beftandtheile zurückgeführt werden
kann, oder dafs fie doch wenigftens eine grofse
wechfelfeilige Verwandfchaft belitzen muffe *);
denn l) faft durchgehends wird der thierifehe Stoif
urfprüngli.h aua Gevvächsmaterie erzeugt, indem
eine feur grofse Menge von Thieren üch geradezu
von Ve^etabiJien nährt, oder doch von andern
Thieren lebt, deren vor^üglichfte Nahrung Vegeta-
fcilien ausmachen. [Aber kann eine vegetabilifche
Subftanz, welche in zwei Thieren alle Animalifa-
tionspvoceile durchging, dem dritten Thiere noch
als vegetabilifch gelten? Wir dürfen die fogen.
todte Maffe nicht als fo grob materiell und unver¬
änderlich anfehen.]

2) Die Gewächs fä'uren können zum Thei] felbft
als ein wefenllicher Beftandtheil des thierifchen
Stoffs angefehen werden. Auch der Fäulnifs thie-
rifcher Subftanzen geht allemal ein gewiffer Grad
von faurer Gährung vorher.

3) Die thierifehe Gallerte, und felbft dasFleifch,
vorzüglich von jungen Thieren, zeigt allemal eine
merkliche Neigung zur Säurung. Die Milch geht,
ehe üe verdirbt, in eine weinichte Gährung über,

*) Thouvenel von den Nalirungs- und Heilmitteln,
2ter Abfchnitt. — Fourcroy Handbuch der Na-
turo-elcliickte und Chemie IV. B, S. kyo u, f.
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und wird dann offenbar fauer; felbft der Animali-
faüonsprocefs im Wagen fcheint auch mit einer
Veränderung, welche der w. mifhten Gährung ähn¬
lich ift, anzufangen; oder wenn der Chylus noch
vor Beendigung des tbierifchen Proccifes wieder
abgefcbieden wird, fo" finden wir, dafs er zuvor
fauer wird, ehe er foult und der gl, m.

4) Noch mehr wird diefes beftätigt durch Ver-
gleichung der Hauptbeftandtneile der Vegetabilien,
des Stärkemehls und d; as Klebers, von welchen die
nährende Kr*ft am meiftvn abhängt, mit dem thie-
rifchrn Stoffe; die mehl unten Samen enthalten
die gröfste Menge Stärkemehl und Kleber; daher
find die Getraidearteji fo fehr nahrhaft. Einige
Gewächfe, in denen beide befonders rein vorkom¬
men, wie die Pkntae crueiferae, hat man daher
für das letzte Glied der Kette zwifchen dem Pflan¬
zen- und dem Thierreiche gehalten.

Doch zeigt der Nahrungsftoff noch manche
Vcrfchiedenheuen, in ThieTen fowphl als Pflanzen,
die bis jezt noch wenig beftimmt find. Eben fo
wenig find wir auch mit den Gefetzen der thieri-
rchen Oekonomie, wodurch diefe Stoffe in die ver-
fckiedenen Säfte unfers Körpers umgeändert wer-
den, hinreichend bekannt *).

*) Rtiltft Verfuch einer Theorie der Animalifation
und Al'iimilation der Nahrungsmittel, in d. Aufklä¬
rungen der Arzneiw. 1. B. 1. St. — Ge, Fordy-
ce's aeue Ijnterfuchung des Verdauungsp-pfchäftes
der Nahruh&smittel S. go.

I
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Ein anderer wefentlicKer Unterfchied beruht
noch darauf, ob die Nahrungsmittel wirklich ver-
dau't, o ler eigentlich nur eiugefo;ren werden.
Mmche Speifen und Getränke nähren fehr ge-
fchwind, und gehen "bald in die Blutwege über,
and.-re werden fehr langfam verdau't, und find erft
fpät zur Ernährung des Körpers brauchbar. Man
darf daher auch Verdatung und Ernährung nicht
mit einander verwechfeln.

*

[Thiertfche SnbRanzcn werden im Allgemei¬
nen fchnelfer verdau't und sehen mehr Nahrung,
als Vegetabiben. Manche SubftaiiAen, z. B. die
fetten die fehr znrkerreichen, wirken auf fchwa¬
che Digeftionsorgane als gelinde Laxantia, und
werden defshalb oft zwar ziemlich bald, wenn
auch nicht durch eigentlich fogenanntes Laxiren,
■wieder ausgeleert, aber ohne völlig verdau't zu
fein oder verhähnilsinäfsig zu nähren.

I

Die Indication der Quantität und Qualität der
Nahrungsmittel richtet lieh:

i. räch dem Alter des Individuums; Kinder
brauchen oft wiederholte kleine Quantitäten einer
zwar leicht affimilirbaren, aber nicht zu concen-
trirten Nahrung. Sehr verwerflich ift der j tat fo
häufte gegebene Rath, febwarben Kindern täglich
mehrmals ftarke Bouillons, EierJ3*an'fch u. I. vv. zu
reich-n. Die Kinder bekommen darnach Beängfli-
gung, ein kiinüliches Fieber, und nicht feiten
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fcbwäehcnde Durchfälle. Hartnäckige Ausfchläge,
Otorrhö.-n u. derg], find, wie der Herausgab«! aus
vielfältiger Erfahrung weifs, bei Kindern oft Fpl-
gen zu häufiger Fleifchnabrung. — Erwachsene
brauchen eine feltner wiederholte-, confifiente,
doch nicht fchr concentrirte Nahrung. — Greifen
ift eine concentrirtere un l reizende, doch nicht
zu confiftente Nahrung am dienlichflen.

2, Nach den verfchiedenen Zuftanden rler Le¬
ben stthatigkei t: a) muskelftarke und blutrei¬
che Subjecte brauchen viel, aber wenig co?icen-
trirte, wenig reizende Nahrung; — b) fchvvache
und fehr reizbare Subjecte hingegen brauchen we¬
nig, aber mehr concentrirte, ebenfalls wenig rei¬
zende Nahrung; — r) fchwache und wenig reiz¬
bare, oder torpide Sub/ecte endlich wenig, aber
fehr concentrirte und fehr reizende Nahrung. —■
Aebnliche Verschiedenheiten der Lebensthätigkeit
können als Krankheit eintreten, und indiciren
dann ähnliche Nahrung, nur in geringerer Menge.

3. Nach der Lebensart: o) bei häufiger Be-
we°ung irn Freien bekommt häufige und confi-
Rente, wenn auch wenig gehaltreiche und wenig
renzende, Nahrung fehr gut; fo wie auch eine
concentrirtere und reizendere meiftens ohne Nach¬
theil vertragen wird, — b) Bei fitzender Lebens¬
art ift wenig, aber concentrirte und etwas reizen¬
de Nahrung am dienlichlten.

l
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4. Nach Klima und Witterung: Kälte fe¬
dert viel und reizende, — Hitze wenig und milde,
aber concentrirte Nahrung.

5. Nach der Gewohnheit (—mit gehöriger
Rückficht auf ftuffenweife Abänderung fchädlicher
Gewohnheiten —),

6. Nach dem Zu (lande der Digeftion8or-
gane: em fchvvacher Magen erfodert concentrirte,
nur mäfsig reizende Nahrung in geringer Menge
u. f, f,]

U
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A. Nahrungsmittel aus dem Pflanzenreich,

Bindhcim , s Beobachtungen und Verrucae über ei¬
nige vegetabil. Nahrungsmittel.

/. Kräuter,- Herbae.

I. Hehba Ceüefolii, Chaerophylli, Chae.
refolii (Scandix Cercfoliüm L Chae.
rophyllum fativum bei P e rfo o „.) R ö r .
hei. TVächß wild im Jüdürhen Europa,
{Abb. Blackw, 236." Z. i 9Z . Schk. 73 .)

Das Kram hat einen angenehmen gewürzhaf¬
ten Gelchmack. und wirkt auf den Urin. £ a ge . -
hört unter die Ingredienzien der Frühling»fup pw,,
und wird gewöhnlich mit Milch oder FleUchbmhe
gekocht. In der Gegend von Verona ÜPt man es
als Geraufe. Geoffroy empfiehlt den au Sge pre ir
ten Safft in der Wa rre r fu ch t. Hin und wieder
wird er zu Kräutercuren angewendet. An man¬
chen Orten gibt man Körbelfuppen zur Beförde-
rung der Kindbettreinigung und bei heftigen Nach-
•wehen. Vormals war auch der Saft gegen afthma
tifche lMchwerden, den chronifchen Hüften, in
der Gelbfucht, besonders aber gegen anfangende
Schwindfucht im Gebrauch.
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Aqua Cerefolii, Kö rbel waf f er; gelinde
reizend und diuretifch.

Extractum Cerefolii; enthältNitrum, und
■wirkt dadurch fchwach diuretifch,

Succus Cerefolii expreffus; mit andern
Kräuterfäften, befonders bei Hektifchen.

Serum lactis cerefoliatum, Körbel¬
molken; zuweilen mit Vortheil gegen Auezeh¬
rungen gebraucht.

2. Heuba. Nasturtii aquatici (Sifym-
br ium Nctjl ur tium Bot. ) Brunnenkres-
fe. TVächft wild in klarem QuellwaJJer.
{Abb. Blackw. 35o, Z. 144. Fl. Dan. 690.
Fleuch 525,)

Hat einen fcharfen biltern Gefchmack, und
beifst erwas auf der Zange. Boerhaave und
JViegleb haben flüchtige kalifche Theile daraus
erhalten. Man hat he aus di'efer Urfache wider
den Scorbut angewendet. Im gemeinen Leben
hält man fie für ein kräftiges Antifcorbuticum. Sie
fleht aber der Codhleafia und den übrigen foxe-
nannten Plantis antifcorbuticis in Wirkfamkeit weit
nach. Am meiften leiftet üe roh genoll'en als Sal-
]at, mit Endivien, oder auf Butterbtod. Durch
das Kochen gehen die flüchtigen Theile verloren.

Succus naflurtii aquatici expreffus;
entweder allein, oder mit dem Saft von Cerefo-
lium, Beccabunga, Fumaria, Urtica u. a., mit
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SeltsrferwafTer, Molken oder bittPrn Extracten als
frühlingscur gebraucht; gegen Verßopfungfn d*t
Eingeweide, in der Schwindfucht u. a.; doli nur
feiten mit viel Erfolg. [Nur bei nicht au Schwa¬
chen u. bei viel Bewegung im Freien anwendbar«]

3. Hekba hasturtii hortensis. {Lepi-
d i u m Ja tivu m Bot. ) G ar ceukr effe* Ihr
Vaterland iß: unbekannt. {Abb. Bluckw, 23.
Z. 16. Schk. 180, Plenck. S l/V>)

Ein bekanntes Küchengewächs, und unter den
Erdungen des Frühlings. Ihr Gefchmaek ilt etwas
fchaif und bitter. Sie dient daher gewiffi rmafsen
als Gevsürz, befördert die Verdauung, und löf't
den Schleim auf. Lind gebrauchte lie gegen den
Scorbut mit gutem Eifolge,

[4. Herha Endiviae. {Cichorium Endivia
Bot, Var. 8 er i spinn TVülil) Endiv ie.
Wild in Oßindien, in unfern Gärten und
Hellem gebaü't. {Abb. Jiiaekw, 37S. Plenck
58..)

Enthält ein reines angenehmes Bitter. Die In¬
nern, iiur<"h befondere Cultur gewonnenen, gelben
Blatte* geb_en im Winter 'einen fchmackhaften ge¬
funden Sallat und, nach Bedürfnifs, einen guten
Kräuteifaft.j
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5. Herba Portulacae. (Portulaca olera-
kea Bot.) Portulak, Purzelkraut. Im
wärmern Europa wild; aber auch in Sibe-
rien, Indien, America, {Abb. Blackw, 287.
Lamarck 402. f, I.)

Enthält einen wäfsricht ratierlichen, dabei et¬

was Lungen Saft, und wird fehr allgemein zu
Suppen, als Sallat und als Zugemüfe gebraucht.
In zu grofser Menge führt fie ab. Man empfahl
vormals den ausgepre/fren Saft in GaUen&ebern,
um 7.u kahlen timi den Dürft zu üillen. Auch ge¬
gen veraltete Gefchwure.

6. Folia Spinaciae, (Spinacia oleracea
Bot,) Spinat, U 7ä<hfi wild in Spanien.
{Abb. Blackw, 49. Lamarck 814)

Der Spinat i/r wenig nährend. Bei [chwschcn
Verdauuiig;-kräften erregt er leicht Magendrücken,
Koliken und Durchfall; verdaulicher wird er durch
Macis, Nux mofehau u. dgl.

7. Herba lactucae {L aetuoa Jativ a Bot.)
Lactuke, Sallat, Das Vaterland iß:
unbekannt, {Alb. Blachv 88.)

Die Lactuke hat von <3er in ihr enthaltenen

Milch den Namen (Lactid u ca). Es gibt davon
in Küchengärten eine Menfi;e Varietäten, — La-
ctuca virofa und Lactuca Scariola haben

giftige Eigenfchaften,
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Der Sallat ift ein fades Gericht s wenn man
ihn nicht durch andere Kräuter und paffende Mit¬
tel verbelle«. Synochifche und Faulfitbirrkranke
müllen die zarten Herzkronen auswählen und gut
zerkauen. Gekocht iß er leichter zu verdauen [?],
aher noch fader und für Kranke nicht dienlicher.
Bei Neigung zn Koliken und habituellen Diarrhöen
mufs man ihn meiden.

"t

i

8. Folia Acetosae (Rumex Acetofa* Ra.
mex feutatus Bot ) Sauerampfer.
TVild auf Wiefen. {Abb. Blackw. 230, Z.
70. Fleuch. 280.)

Ein vorzügliches Küchengewächs. Es enthält
eine angenehme Säure und ein wefenth'ches Salz,
welches der Weinfteinfäure (Sal effen tiale tar-
tari) ähnlich ift, und auch als Suhflitut derfdben
und des Sauerkleefalzes (Sal acetofellae) die¬
nen kann.

Als Nahrungrmittel gebraucht man den Sauer¬
ampfer meiftens blofs zu Suppen, und um andere
Gemüfe zu verfaeffern. Die Franzofen nehmen den
ausgeprefften und eingedickten Saft als ein Ver¬
wahrungsmittel gegen den Scorbut auf Seereifen
(_Hun c j.0 vsky).

Radix Acetofae, Sauerampferwur^el; vor¬
mals zu Tränken benutzt, ift mit Recht vergeffen.

Succus acetofae expreffue, zu I, %
Unzan, 3 - 3 mal täglich.

?■
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9 Brassica. {Braffica oleracea Bot.)
Kohl. Wächft wild an Englands Küßeiu

[Es gibt fehr vi. le Varietäten des Kohls, wo¬
von folgende die vorzüglichsten. Alle enthalten
ziemlich viel Mährende Theile und bekommen bei
nicht zu fchwachen Verdauungsorganen und in
nicht grofser Menge mit Fleifch und paffendem
Gewürz genoffen, fehr gut. Im Gegentheile, und
•wenn fie (wie aus Nachläffigkeit oder Unwiffen-
heit oft gefchiebt) vor dem Kochen nicht abge-
brüh't werden, fo verurfachen fie Blähungen, Ko¬
liken, Durchfälle u. a. Uebel.

a) Braffica capitata alba et rubra,
weifser und rother Kopfkohl, Werden häufig ge-
noflcn als Gfmijle mit Kümmel, Wacholderbeeren
und mit andern Krautern als SJat.

Braffica ferroentata f. aciduJa, einge¬
machter Sauerkohl, Sauevkraut, Bekommt durch
die Gährung eine reine Säure und viel Geiftigcs
(wird weinartig) und dient, in geringer Menge ge¬
noffen , felbft bei fchwachem, nur nicht zu Säure
geneigten, Magen als fehr gutes Nahrungsmittel,
vorzüglich, wenn er mit mehlichten Zufätzen, mit
Fleifch und fonft gut bereitet wird. — Gegen
Scorbut dient er vortrefflich als Vorbauungs- und
Heilmittel. (Lind. Trotter.)

b) Braffica laciniata f. fabellica, Blau¬
kohl, brauner Kohl, Im Winter eine gefunde und
fchmackhaftc Nahrung.
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c) Braffica Sabauda alba et viridis,
weifser und grüner Wirfing oder Savoyerlsohl.
Beide geben ein gutes wohlfchmeckendes . N-ih-
rungsmitlel ab, erfodern aber eine Vorfichtigere
Bereitung, als die vorigen. Sie bedürfen bef.
des Abbrühens, und eines guten Fettes: Butter u»
feiner Gewürze.

d) Braffica Botrytis f. cauliflora, Bin-
menkohl, Carfiol.

e) Braffica Italica alba et purpurea f.
Brocoli, der ilrocoli oder Itsl. Kohl. Beide (d
und e) geben ein feines Zugemüfe und werden
auch in Suppen genoffen.]

■J

io. Herha Petrosei.ini. (Apium Tetrofe-
liuum Bol.j JPeterflie. fVächJt wild in
Sardinien an Quellen. (Abb. Blackw* 172.
Fleuch. 218.)

Man eultivirt in Küchengärten zwei Species:
die eine liefert das bekannte Suppenkraut, die an¬
dere die Wurzel. Der öefchmacfc des Krauts ift
aromatifch, erfrifchend, und auf der Zunge etwas
pikant»

Die Petarfilie befitzt, wie alle junge Kräuter,
doch etwas mehr diuretifche Eigenfchaften, welche
aber in medicinifcher Abiicht blofs benutzt werden

gegen Milchgefchwülfte in den Brüften,.befonders
äufserlich als Gataplasma aufgelegt.

■
*3

I
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P'e Gsrtenpeterfilie wird zuweilen mit der
fchädlir.heh wilden Petetfilie, oder Hundspejerfilie,
(Aethufa Cynapium) verweehfelt, Mariotte
befchrejbt ein paar Fälle,-wo in dem einen von
dem Genufs dtr Peterülie ein epileptifcher Anfall,
und in dem andern ein befonderer Augenfehler ent-
ßanden war. Wenn diefe Zufälle Arirklich btofs
nach dein Genufs der Peterfilie erfolgt find, fo rühr¬
ten fie wahrfchfinlich von der Verwechslung mit
der wilden P'-terfilie her. £s müßte denn eine be-
fondere Idiufynkrafie mit im Spiels gewefen fein.

Aqua Petrofelini, Pcterfilienwaffer; aus
dem üraute bereitet; ift gelinde diuretifch. Wird
als Conftituens diuretifchrr Mixturen und äufserh'ch
gegen Ungeziefer gebraucht,

11. Wurzeln; Ha die es.

II. Piadix Pr.TROSEi.INI, Peterjilienwur-
zel. (vgl, Hb, petrojel)

Sie gehört unter die leicht verdaulichen Nah¬
rungsmittel, ift füfslicht und etwas fcharf und ge¬
würzhaft. Sie befitzt gelinde barntreibende Kräfte
(üoherit Hoffmann),

12 Apium. (Apinm graveolens Bot.) Sei¬
ler y Wild in Teutfchland und dem füdl.
Europa; durch Cultur aber veibe/Tert, {Abb.
Blackw, 44j, Z 464, Schk, ?Q )
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Man gebraucht das Kraut und die Knollen zu
Suppen und als Sallat, Beide wirken gelinde auf
den Urin, die Menftruation und die Lochien ,• stich,
auf die Genitalien der Männer; bef, roh genolTen.

13, Radix Rapae* (Br affiea Rapa Bot)
die g e me ine 11 ü b e, f'Vächß. in Holland
und JEngland wild, .

Es gibt mehre Arten von Rüben: mit runder
und Janger Wurzel, von gelher und weifser Farbe,
Sie enthalten eine grofse Menge Starkemehl, fchlei-
xniebt füfse und auckerartige Beftandtheile; daher
find fie fehr ■>thrend und auch leicht verdaulich»
Wenn fie etwas lange gekocht werden, blähen fie
weniger. Zu den vorzüglichen Varietäten gehö¬
ren die Märkifchen, die Rorgfeldfchen, die Teltow-
errüben. Die Sterkrüben (Braffica Napobras-
fica), derKohlrabi (Braffica gongylodes) find
Varietäten des gemeinen Kohls (vgl. Braffica)
und enthalten viel Nahrhaftes, befonders erftere.

Das Rübendecoct, oder das Waller, 'worin
Rüben abgekocht find, mit Honig vermifcht, ift
ein gutes GurgelwaiTer gegen die Schwämmchen.

Der ausgep reffte Saft der Rüben ift fchlei-
micht demuleirend und in manchen Gegenden als
Hausmittel gegen das Harnbrennen u, a. Uebel im
Gebrauch, ü ojenß ein und vcm Swicten ha¬
ben ihn gegen Knoten in den Lungen und gegen
Ileiferkeit angewendet.

AmemcmWs Met. tnfd. v. Kraus, ist)
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14. Radix Pastinacae. {Paßin aea fatU
va Bot.) Paßinakwurzel. Wächß wild
auf f-Veidcn und zwifchen Ruinen; wird häu¬
fig in Gärten culUvirt, {Abb, Blackw. 379.
Z. 568, Schk. 76. Plenck 327.)

Ift fehr nahrhaft, aber Tehr fchwer verdaulich
und vielen Perforier), ihrer widerlichen Süfsigkeit
wegen, fehr unangenehm. Zuweilen ift fia mit
der Schierlingwurzel verwechfelt und dadurch in
den Ruf gekommen, daCs fie eine giftige Eigen'
fchaft annehme durch langes Liegen in der Erde
oder im Keller.

Der Saft derPaftinakwurzel löf't außer¬
halb des menfchlicheii Körpers den Blafenftein auf.
Man kann daher in diätetiTcher Hinficht die Wur¬
zeln Perfonen empfehlen, welche mit dem Stein
behaftet find; aber man darf nur nicht zu viel
darauf rechnen.

nI

IS. Radix Dauci (fativi). QDauens Carota
Bot. V ar, Jativa). Gelbe Wurzel,
Möhre, Carotte. Auf PViefen und Fel¬
dern wild. (Abb, Blackw. 546, Z. 471, Schk,
61.)

Es gibt zwei Hauptarten von gelben Wurzeln,
die hei Igel be , ganz fpindelförmig auslaufende,
und die orangefarbene, über dem dünnen
Schwanz« abgefmmpfte, gemeinhin fogenannte Ka¬
rotte. Die hellgelbe ift füfser, und die orangefar-
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bene etwas gewürzhaft, angenehmer und verdau¬
licher. Wenn man fie einkocht, erhält man einen
honigartigen Saft, durch die Gährung und Deflil-
lation einen Branntwein. (For/ier in Gren's
Jou-rnal der Phyfik II, B. S. 165.).

Die rohen Wurzeln befitzen, nüchtern ge-
rjoffen, etwas Wurmtreibendea.

Der ausgeprefste Saft, oder dasDecoct mit
Rofenhonig ift ein gutes Mittel gegen- Schwämm-
chen. Man hat es auch während der Salivation in
Blattern und wider d^e Heiterkeit angewendet,
wo fchleimichte Decocte oder AufgüiTe gewöhnlich
von Nutzen find. Auch Steinkranken ift es dien¬
lich (Lobb).

Die Samen (Semina Dauci fylveftris)
befitzen Aroma und etwas Diuretifches,

B.00D Dauci, der eingedickte CarottenTaft,
[Enthält etwas Icbarfcs und laxirt gelinde. Wo
diefe Eigen [chaften nicht im Wege liehen, kann
er in der Arinenpraxis zuweilen ein brauchbares
Surrogat der Syrupe, btfonders als Zufatz zu Salz-
mixturen, als Canftituens von Electuarien u. f. w»
werden. Schade, dafs er fo oft kupferhaltig iß!J

Cataplasma Dauci, zum Verbände unrei¬
ner Gefchwüre, befonders des offenen Krebfes,
und grofser Verbrennungen. Er wird aus geriebe¬
nen Karotten bereitet.

56*

H

m
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16. Radix Betae kverae. {Beta vu!g.
Bot,) Rot he Rübe, rother Mangold*
Wild im füdl. Europa. (Abb. Blachw. 235.)

Die Wurzel iß fehr faftreich, und liefert nach
Mar g graps Verlachen ein (iifses Salz. Her
weifse oder Römifche Mangold (Beta Cicla,
Sicla, Sicula) ift nicht fehr verfchieden. Man
gebraucht die eingemachte Wurzel al6 Sallat irn
Winter, und das Kraut beider Arten als Kohl oder
GemüCe. Den Sacc. rcc. expr. und Palv, herbae
braucht man als kräftige N ie f« mitte!. Eine
Varietät, Reta alti f Cima B echrn,, die Runkel¬
rübe, iß durch Gewinnung des Zuckers berühmt
geworden.

w
I

I

17, Radix Sisari. (Sium Sifarum Bot,)
Zuckerwurzcl. JVild in China. {Abb.
Blackw. 514.)

Hat einen füigUch aromaütchen Gefcbmack,
und enthält viel Zucker. Marggraf erhielt aus
jedem Pfunde drei Drachmen. Sie gibt eine gute
leicht verdauliche und nahrhafte Speife. Man ge¬
braucht fie frifch als Obftj öfter in Suppen, als
Gemüfe, mit Butter gebraten.

18. Radix Scorzonerae. (Seor zoner a hi-
fpanica und Sc. humilis Bot t ) ScorzO'
nere. pVild auf tViefen und in Küchen¬
gärten, {Abb. Blackiv. 406, Z, 405. Plenck
59*)
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Sie enthält falzicht fchleimichte Theile, und
Wird zu Tifanen oder als Gemüfe gebraucht.
Schwächlichen Perfonen verurfacht he leicht Blä¬
hungen.

Getrocknet und gerottet wird die Scorzoner-
wurzel als ein Subftuut des Caffees hin und wie¬
der benutzt.

19. Radix Tiiagopogi f. Barba HiRcr, (TYa-
gopogon pr a teufe Bot.) Haferwur¬
zel, Bocksbart; Wild auf PFiefen.
(Abb, Lamarck 646. /. 2. Z. 179. Flenck 5S9.)

Enthält einen tufslich milchichten Saft5 gibt
eine leichte Nahrung und ift brauchbar als Gemüfe.

SO Turiones Asparagi. (dfparagus offi-
cinalis Bot") Spargel. Stammt aus Si-
berieu ; [?] feit den Zeiten des Kailers Tibertus
in Gärten cultivirt, (Abb, Blackw, 333 )

Er gehört unter rlie leicht verdaulichen und
unfchäiJlicJien Nahrungsmittel, treibt den Harn,
gibt ihm einen Übeln Geruch und, wie man beob¬
achtet hat, zuweilen auch eine fchwarze Farbe.
Defshalb hat man den Spargel als ein Säfte auflö-
fendes Mittel angefehen. Schulze fah Bluthar¬
nen darnach erfolgen. Boerhaav e widerrieth
den Genufs desfeibi'n Perfonen, die zum Blutfpeien
geneigt find. Ehrhard beobachtete, dafs die
Haemorrhoiden ßärker darnach floffen. Van
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Swieten fahe bei Podagrißen die Anfalle darauf
heftiger werden. Auch die monatliche Reinigung
hat man darnach häufiger werden fehen. Doch
haben Gefunde nichts vom mäfsigen Geuuffe de6-
felben zu fürchten, ,.

I

Ifi!

21- Radix CrcHonEi, (Cichoreum Inty-
bus Bot.) Zichorie, Wegwart, Hind-
läuft, Wild an Wegen, (Abb. Blackxo.
1 85- Z, 37. Schk. 216, Plenck 586.)

Die wilde Pflanze befitzt viel mehr Bitterkeit,
als die cullivirte, Man gebraucht die fritchen Wur¬
zeln in Suppen und Tränken. Van Swieten em¬
pfahl fie zu Tifanen in der Gelbfucht. Sie wird
fehr leicht holzicht, und follte überhaupt zu li-
fanen und Tränken nicht verordnet werden. Das
junge Kraut geniefst man aJs Sallat, w'te Endivien.

Ungleich allgemeiner gebraucht man die Ci-
chorienwurzel als ein Subftitat des Caffees, Durch
das Trocknen und Röftf-n bekommt fie die gefähr¬
liche Eigenfchaft, fi<5h von felbft zu entzünden, be-
fonders, wenn fie zu frifch und noch feucht ver¬
packt wird.

Syrupus de Ciehoreo cum Rheo Ph.
Wirtomb. Für junge Kinder zur Abführung, zu
Dr. j - iij., nach Erfodernifs mit etwas Tinct. rhei
aqu, — Wird durch Syr. rhei vollkommen erfetzt.
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92. Radix Raphani hortensis. (Raphanus
Jativus Hot.) Rettig, Radies. WiljL
in China, (Abb. Blackw, 81. Plmck 5130

Man cultivirt dreierlei Arten von RadiefenJ
weifse, Schwarze nnd röth liehe. Alle ent¬
halten eine flüchtige Schärfe; daher reizen fie den
Magen, befördern die Verdauung und löfen den
Schleim. Für Perfonen, welche an Sr.hleim leiden,
find die Iladiefe ein gutes Defert. Aufserdem ge¬
gen mancherlei Beschwerden, welche von Anhäu¬
fung des Schleims unterhalten werden: gegen die
fchleimichte Engbrüftigkeit, die Heiferkeit von
Schleim u, Schlaffheit, u. f. w.

83, Radix ärmoraciae, Raphani Rusticani,
(Co chicaria Armoracia Bot.) Meer-
rettig, Wild an fumpßchten Oertern.
(Abb, Blackw. 5i5. Z. 457. Plenek 513.)

Der Merrrettig bekommt nach Verfchiedenheit
des Erdreichs einen herben, bittern, oder Tüfsli-
chen Gefchrnack. Er enthalt flüchtige kalifche
Theile, und i/l viel reizender, als der Rettig. Man
gebraucht ihn mit Nutzen bei Verfchleimungen des
Magens und um die Verdauung zu befördern. An
manchen Orten infundirt man die Wurzel mit Rier,
und bereitet fo ein antifcorbutifches und urintrei¬
bendes Getränk. Auch mit Wein als Carminativ
und Magenmittel. Mit Waffer und Zucker als
Bruftmittel gegen die Heiferkeit. Mit Milch. Der
Eflig mildert die Schärfe des rohen Meerrettigs« —.
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[Etwas Meerrettigraft fiebert die Milch lange vordem Gerinnen.

Cataplasma arm oraciae, Meerrettigpfla-
ßer; geriebener Meerrettig mit Eilig und etwas
Sauerteig, auch wohl ^ ^ ^ ^ ^
püalter und faß noch flauer. Man gebraucht es
ganz wie lcuteres, beTonders gegen rheurnati-
fche Schmerzen, z . ß. geeen rh eumatif,-be
Zahnfchmerzen hinter die Ohren, an den Hals, an
die ,„ nere &me des Oberarms, auf die Handwnr-
*el oder auch urmurteloar „, das Zabnßelfch g«.
legi. — Auch reizenden Fufsbädern kann man
genebenen Meerrettig, wie Sentpulver, zufetaen.
Er muls aber erft b e i' m Ein rmün det Fufse Wn .
«ugettaan werden, well er im heilsen WalTer un-
wirbfam wird.

Acetum armoraciae, Meerrettigeffig, durch
Digertion des EDigs mit geriebenem Meerreuig be¬
reitet. Als Wafchmittel gegen Sommerungen, od.
belTer, mit einem Läppchen auigetegr. Auch als
Zuratz zu Senf- und Meerreitigpnaftern.

Aqna armoraciae ift faft wirktamer, als
Aqua cochleariae gegen Scorbut zu Mundwäs-
fern. Erfetabar durch Succ. armorac. rec. expr.]

Syrupus raphani rufHcani Ph. Lond.
(Rec. Rad. R ap h. recent. Vnc. j. Aqu. ferr . Unc.
jv. macera per. ij. hör.; zur Colatur wird doppelt
fo viel an Gewicht Zucker zugefetzt). Gegen Hei-
ferkeit von gehinderter Secretion des Mucus.
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Spiritus raphani comp o fitas Ph. Lond,
(Rec. Baph. ruftic. Gort, aurant aua Lib. ij, Goch«
leariae rec. Lib. jv, Nuc. mofchat. Unc. /. Spitr*
vin. ten. Cong. ij,) Gegen den Scorbut zu Dr. ij.
— Unc. is. Auch ftatt Spirit. cochl.

Hieher gehören noch: die Laucharten, die
Schallotten, das Schlangenlauch, derPor-
ro, die Zwiebeln, u. a. m.

III. Knollichte Wurzeln, Rad. tuberofae.

24 Radix Solatu tueurosi,. Pyra terrae,
{Solanum tub er ofiim Bot.) Kartof¬
feln, Grun'dbirneu. Stammen urfprung.
lieh nus Chili und gedeihen unter allen Hirn-
melsjtrichen. [Abb. Blachiv. 5Z$. a, und b.)

Der erfte Schriftfteller, der ihrer erwähnt, ift
Peter Martyr im lahr 1493. Es {übt davon
mehre bekannte Abarten. Sie enthalten viel Kle¬
ber und Amvlum. [Nach Einhof enthalten fie
keinen Rieber,]

Aufser den Getraidearten find wenige Gewächfe
von fo allgemeinem Nutzen, Sie haben drei vor¬
zügliche Eigehfchaften: fie find fiark nährend,
wohlfchmeckend und wohlfeil. Dadurch werden
fie, befonders für arme Leute, jetzt unentbehrlich.
Allein, eben deshalb wird nicht leicht mit einem
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Nahrungsmittel gröfserer Mifsbrauch getrieben, als
niit diefero,- Sie find an üch eine leicht verdauli¬
che und gefunde SpeWe; nur durch das Uebermafs
werden fie, wia jedes andere Nahrungsmittel,
fchädlich. ich halte'es für übertrieben, was im
Journal für Deutfchland v. J. 1726. von den Revo¬
lutionen in Krankheiten und von der gröfsern
Mortalität, welche die Kartoffeln veranlaffen fol-
len, gefegt ift.

Man hat hin und wieder beobachtet, dafs ei¬
nige Arten von frühzeitigen Kartoffeln nach dem
Genufs allerlei fchädliche Zufälle verurfachen. Dies
gefchieht aber nicht von allen, und es fcheint
mehr von einer Ausartung herzurühren. Man kann
lieh dagegen fiebern, wenn man fie vor dem Ko¬
chen einige Zeit lang in Waffer einweicht, oder
während des Kochens einige male mit frtfebem
Waller übergiefst. Es ift zwar ein allgemeines,
aber gewifs irriges Vorurtheil, dafs die jungen,
oder, wie man fagt unreifen Kartoffeln ungeTund
find. Wir geniefsen ja faft alle Vegetabilien im
Sommer unreif. Eigentlich werden auch nicht die
Kartoffeln, fondern blofs ihre Samen reif. [Letz¬
teres ift wol nicht im Ernft gemeint, und in Be¬
treff des erftern ift es doch wohl möglich, dafs
die fogenannten unreifen, oder in der kräftigften
Entwicklung begriffenen Wurzelknollen einer 3o-
lanumart unter gewiffen Umftanden, z. ß.
bei der Cultur in einem fetten dumpfigen Boden,
ungewöhnlich, viel Narkotifches enthielten. Eini-
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ge Kartoffeln legen auch ihre Knollen mehr an
der Oberiiäcbe. der Erde an, fo dafs dieMben
gröfsientheils grün, und dabei vielleicht narkotifch
Werden,]

Die rohen Kartoffeln find ein gutes Mittel wi¬
der den Scorbut. Blane und Gillespie (Aus-
erl. Abbandll, fiir prakt. Aerzte B. XII.) liefsen
bei hohem Grade von Scorbut täglich einige rohe
Kartoffeln eilen, und die Kranken wurden in kur¬
zem wieder hergeftellt. Die gequetfchten rohen
Kartoffeln find eins der bellen Hausmittel gegen
Verbrennungen, oft frifch aufgelegt.

Die Kartoffelbläuer hält man gewöhnlich für
betäubend, weil das Gefchlecht zum Solanum-
Gefchlecht gehört; allein bis jetzt find noch keine
eigentliche Verfuche damit angeftellt. Wenigftens
hat dies auf die Frucht in den gewöhnlichen Fäl¬
len keinen Einilufs,

£Der KartoffeHago (Amylum folani tube-
rofi granulatum) ift ein fehr fchmackhaftes und
brauchbares Surrogat des wahren Sago, und es gilt
durchaus nicht von ihm, was nur zu oft von den
meiften gepriefenen Stellvertretern: dafs fie höch-
ftens als Nothbehelf dienen. Da er viel fchneller
gar wird, als der eigentliche Sago, fo kann man ihn
befonders auf Reifen und in ähnlichen Fällen brau¬
chen, um mit kochendem Waffer und einer Sup¬
pentafel fchnell eine angenehme und nahrhafte
Suppe zu bereiten.

I I■
vi
I
vi

m
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Auch Branntwein u. a. Bedürfnifle werden
jetzt mit Vortheil au& Kartoffeln bereitet.

25. Pobia terrae, (Jlelianthus tubero-
fns Bot,) Erdäpfel, Taupinambours.
TVild in Südamerica; im Elfafs nni in Lo¬
thringen häufig in Gärten gebau't, {Abb,
Jacq. Hort. 161.

Enthalten viel Kleber und Amylum und etwas
Adflringens. Sie und fehr Tchmackbaft und wer¬
den im nordöftHchen Frankreich häufig als Züge-
Kaufe und in Flelfchfuppen genolTen,

(Trüffeln. —• Morcheln.)

1P. Früchte: Ohß; Fructus horaei.

Ge. Gottlieb Richter, de faJubritate
fructuum horaeorum.

[Die fäuerlichen 'Sommerfrüchte (Fructus ho¬
raei, rnxproi wpxioi) enthalten neben dem Pflanzen-
fchleim, mehre Pflanzenfäuren: Effigfäure, Wein-
fleinfäure, Citronenfänre, Aepfelfäure u, f. w„ und
dienen fehr gut als kühlende, durftftillende, etwas
nährende Mittel. Bei fchwarhen Verdnuungs-
werhzeugen cntftehen danach leicht Blähungen,
Leibfchmerzen und Durchfälle,

JB o er ha av e , van S wie t en, Spiclmann
fucbten und — fanden darin eine Seife, welche
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befcnde'rs gefcbickt fein füllte, die durch die Som¬
merhitze verdickten Safts wieder aufzuiüfen!]

36. Baccae Fragariae, Fkuctus fragorum,
Fraga. (Fragaria vejca Bot.) Erd¬
beeren, ff'ild in Wäldern, {Abb. Blnckw*
17-)

Die wilden Erdbeeren haben ein ftärkeres
Aroma, und einen mehr weinartigen Gefehrnack,
als die Gartenerdbeeren. Ueberbaupt find Cie eine
angenehme, kühlende und erfrifchende Frucht.
Man empfiehlt fie vorzüglich Steinkranken undPod-
agriften. Auch in der eiternden Lungenfucht find
fie fehr zuträglich; mülTen aber dann ohne Zu-
fntz von Wein oder Gewürzen gebraucht werden.
Goniefst man zu vjel davon, fo entliehen leicht
Diarrhöen. Linne gebrauchte fie fclbft mit gro-
fser Erleichterung beim Podagra. Doch kann man
fich nicht immer darauf verlaffen. Sie verfchaffen
blofs einige Erleichterung, infofern fie das Fieber
mildern. Dei dem Genufs hat man beobachtet, dafs
der Wsinftein an den Zähnen aufgelöf't wird.

Manche Menfchen bekommen nach dem Ge¬
nufs der Erdbeeren allerlei Ausfchläge und andere
Zufälle. Grüner fahe - ein Neffelfinber danach
entfteben. Vielleicht rühren diefe Zufälle von den
Unreinigkeiten, den Infecteneiem, oder dem Spei¬
chel von Thieren, welche zwifchen den Erdbeeren
leben, und ähnlichen Urfachen her, ohne dafs die
Frucht daran Schuld ift, Frauen, welche zu

41

I
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Magenfäure geneigt find, bekommen darnach leicht
faures Aufßofsen und Sodbrennen.

Die Erdbeerblätter werden an manchen
Orten als ein Subßitut des Thees gebraucht.

Aqua fragorum; aus reifen Erdbeeren de-
IHllirt. Es ift angenehm und kommt mit dem
Himbeerwaffer überein,

Syrupus fragorum; aus den reifen Erdbee¬
ren mit Zucker. Selten gebraucht wie Syr. rub. Id.

■I[•

b

87- Baccae Rubi Idaei* (Ru&uj Idaeus
Hot.) Himbeeren. In Hecken und IVal-
dem wild. {Abb. Blackw> 389. Z. tf s *
Plenck 407,)

Mit rothen, weiTsen und gelben Früch¬
ten. Sie find überaus angenehm; nur Schade, dafs
fie oft fo voll Würmer find, Sie gehören ebenfalls
unter die kühlenden Fruchtatten. — Sie veran-
laffen ebenfalls zuweilen Ausfchläge.

Aqua Rubi Idaei» Himbeerwaffer; es
fchmeckt und riecht angenehm und wird gewöhn¬
lich zu Tränken und Mixturen genommen.

Syrupus Rubi Idaei, Himbeerfaft; eben¬
falls fehr angenehm und wohlfchmeckend; häufig
wird es gebraucht als Zufatz zu Mixturen, befon-
ders zu falzigen und fauren» Es verbeffert den
ekelhaften Gefchmack der Manna recht gut. Man
Kann aus diefem Syrap mit Waffer ein angeneh-
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jnes Getränk bereiten, zur Abwechslung in Krank«
heiten.

Acetum Rubi Idaei, Himbeereflig; wird
durch die Maceration der Frucht mit Eilig berei¬
tet. Man mifcht ihn ebenfalls unter die Getränke,
um diefen einen angenehmen Gefchmack zu geben.
Er ift noch vohUchmeckender und ftärker küh¬
lend, als der Himbeerfyrup.

Gelatina Rubi Idaei, Himbeergele'e, fü*
Kranke und Reconvalefcenten.

38. Baccaf. iiori, (Morus nigra Bot,")
Maulbeer e«. JVilä. in Italien. Die Rö¬
mer brachten ße aus Perßen. {Abb. Blackw*
126. Z. 173, Kappe 558.)

Mit fchwarzen und weifsen Früchten.
Reif find fie angenehm fäuerlich. In zu grofser
Menge genoffen, erregen fis, wie alle fäuetlichen
Früchte, Durchfall.

Rob Alororum; wird durch Rob Ribium,
Ceraforum, Rubi Idaei u, a. entbehrlich.

■

•-«21

I

29. Baccae Mi'RTiLLORUM. {V accinium
A/lyr tili us Bot.) Bickbeere, Hei de Im
leere. In TVäldern, {Abb. Blackw. 463.
Z. 81. Plenck 295.)

Die frifchen Beeren find gelinde adßringiread.
Man hat fie daher gegen habituelle Diarrhöen ero-
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pfohlen» Sie werden noch wirkfamer, wenn man
fie mit rothem Wein effen läfst. Dies darf aber
nicht zu oft gefchfhen. Zuweilen find fcorbuti-
fche Gefchwüre im Munde nach dem Genufs der-
Mben vergangen. Die get r o ckn et e.n Beeren
find ftärker adfiringirend. Man gebraucht fie zu
Suppen ßatt der Kirfchen.

Aufser diefen werden die Heidelbeeren ge¬
wöhnlich von Weinhändlerh zur Verfertigung des
ordfnairen rothen Weins, oder zum Färben des
Weins angewendet.

Syrupus Myrtillorum. lft gelinde adfirin-
girend.

30. Baccae. Vitis Idaeae. (faccinium
Vilis Idaea Bot.) P reufselb er e, r o-
the Heidelbeere. In Wäldern am Harz,
in der Schweiz u, f. w., in Jumpßchten Ge¬
benden* (Jbb. Z. 87. Plenek 299.)

Schmecken fäuerlich herbe. Man geniefet fie
deswegen nicht roh. fondern mit Zncker einge¬
macht. Man kann auch einen Wein und Eilig dar¬
aus, bereiten,

3t. Baccae Berberis. {Berberis vulgaris
Bot.) Berberize, Sauerbeere. In Wäl¬
dern und Hecken. {Abb. Blackw. 185. Z. 86.
Senk, 99. Hayne I, 41.)

Es gibt zwei Varietäten diefer Staude: mit
rothen Beeren und mit weifsen. Die Beeren
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enthalten unter allen Pflanzen die meifte Saure,
und diefe hat mit der Citronenfäure viel Ärmlich¬
keit. Durch den Zufatz von Zucker wird die
Same fehr gemildert, und man macht dann ange¬
nehme Conftturen daraus. Die getrockneten Bee¬
ren gebraucht man zu Suppen. An einigen Or¬
ten brennt man auch Branntwein daraus.

Syrupus beiberum. Unter Tifanen und
Mixturen. Zum Punfch (PViegleb Handb. der
Chemie II. Th. S, 48 )

Rob Berberum; zur Erfrifchung für Fieber¬
kranke»

Rotulae, Trochisci Berberum. Ph. W»
Mau läfst Zucker mit dem Saft tranken und in
kleine Kuchen formen. Sie ßnd ein fehr angeneh¬
mes Dürft ftilfendes Mittel.

32. BaCCAE B.IEIUM RUBRORüJl, RlBF.SIA Kü-
bra, (iiibes rubrum Bot.) Rothe Jo-
hcnnisbeer c. fVilcl an den Alpen. {Abb.
Blackiv. 285. Z, '/%. Pleuck 14'J.)

Die rothen Johannisbeeren enthalten mehr
Säure, die weifsen oft etwas Aroma. Die fri-
fchen Beeren, wenn fie recht reif werden, jind
angenehm fäuerlich und kühlend; nur die Haut
und Kerne find fthwer verdaulich. Sie find be-
fonders in iuilammatorifcheii Zufällen fchätzbar,
um die Hitze und den Dürft zu füllen.

Arnema.nrts Mat. med, v. Kraus. 57
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Durch die Gährung bereitet man ein fehr an¬
genehmes Getränk daraus, den Johannisbecrwein»

Syrupus Ribium o ler 11 i be fior um; ein
fehr angenehm r Syrup, um die Mixturen wohl-
fchmeckender zu machen, zumal die Salzmixturen,
und die Viiriolfäure,

Roh Ribium, Gelatina ribium, Joban-
nisbeergelce ; aus dem anse>prefsten Saft der
Frucht mit Zucker zur Dicke eines Mufes ge¬
kocht. Man gebraucht fie wie den Syrup zu Ti-
lanen, oder unter Getränke gemifcbt Man kann
auch Kranke davon TbeeVöiM\vei[e nehmen lallen,
um den Dürft zu löfchen. In leichten Entzündun¬
gen des Schlnndt-s; gegen die Schwämmchen und
kleine Gefehwiire im Munde,

I

33. Baccae Ribium nigrorum. Ribesia wr-
ora. (Ribes nig-rum JBot.) Schwarze
Johannisbeere , Gichtbeere. {Abb,
Blachw, 235. Z. 505. Plenck 147,)

Die Blätter find etwas zufammenziehend;
man hat fie daher vormals zu adftringirenden Gur-
gelvväirern empfohlen.

Rob Ribium nigrorum; das Mus von
fchwarzen Johannisbeeren wird ebenfalls zu Gur-
gelwäflern in der Bräune verordnet. Zur Linde¬
rung in Halsfchäden,

34. Grossui.aria, Baccae orossulariae»
(Ribes Groffularia Bot.) Staehel.
beer en,
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Nach vielen Varietäten. Alle enthalten viel
Pflanzenfcblenn und die gröfsern Abarten eine an-
genehme Säure« fS :br zuckerhaltig. Sollten
auf Wein und Br&nntcwein benutzt werden,]

55. Uvae. {Vilis vinifera Bot.) fVeiti-
trauben', Weinbeeren. {Abb. JBlacku> t
153« Z. 276. Bappe 337. Fleuch 144,)

Es gibt fehr viele Abarten von diefem Ge¬
wächs: mit rothen, weifsen oder grünen
Beeren. Unter (tiefen find die Spanifchen Trau
ben vor*ügl»eh grofs und delicat. Die reifen Trau¬
ben find kühlend. Sie führen gelinde ab, wenn
man fie in groFser Monge geniefst. Die meiden
Menfchen vertragen üe beiler, als die übrigen
Obftarten. Jn Weinländern gebraucht man fie ßatt
einer Brunnencur, namentlich in Auszehmngs-
krankheiten. Die äufsere Haut und die Kerne find
fchwer verdaulich. De Haen, Monro und
Zimmermann (von der Ruhr unter dem Volk'-)
fanden die Trauben und den Mo/1 g< gen die Ruhr
[mit fynoehirchem Character ?] fehr wirkfam. Man
darf fie aber niemals allgemein in diefer Krank¬
heit anwenden. Auch in Entzündungs - und fau-
lichten Krankheilen überhaupt kann man fie roh
oder gekocht geniefsen lallen.

Die Rofinen (Uvae paffae, Paffulae
majores), und getrocknete- Weinbeeren und kom¬
men vorzüglich aus Spanien. Die Korinthen

37 ° I
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(PaffuIaR minores) kommen von den Griechi
lchen Jisfelrs von der Varietät Vitis apvrena
Bot. (Abb. Plenck 145,),

.Muftum, Moft; der Etisgeprefste Saft der
Weintrauben vor der Gährung. Er befitzt nicht
die Eigenfchaften des Weins, fondern kühlt, wie
ein blofser ratierlicher Pflanzienfaft.

Wein, Weine ff ig, fieh.e unten.

36. Fkuctus CrspsBATi. (RoJ~a caniua
Bot.) wilde Hanbutten , Hagebutten.
TVild in den Hecken. {Abb. Blackw. 8. Z.
324. Fleuch 40 1.)

Die cuhivirte Hanbuite, Rofenapfel, von Ko-
fa vill o fa-Bot., wird doppelt fo grofs, als die
V'ilde, oft noch gröfser. Die Frucht ift nicht fehr
angenehm wegen der harten Kinde, und der Mei¬
nen Härcucn, welche um die Saamen liegen. Man
genieTst fie gekocht oder eingemacht, mit Zucket
und GewürsS, oder in Suppen mit Wein u. f. ff.

Conferva Fructuum Cynosbati Ph.
Lond, (Rec. C> nosb. Libr. j. Sacch. pur. Unc. iij.) ift
angenehm, kühlend und durftftillend.

Roh Cynosbati, Rofenäpfeigelee; aus der
eingekochten Frucht bereitet.

a

I
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37. Fructus uBSPir.i. {Mefpilus germa¬
nica Bot.) Mijpel. TVilä im füdlichen Eu¬
ropa, England, Frankreich, Deutjchland.
{Abb. Blackw. 15 j.).

Die Frucht ift herbfauer und zufammenziehend.
Sie kann nicht eher genoffen werden, als bis üe
gefroren iß. Durch den Froh bekommt üe einen
weinfauerlichen Gefchmack.

38- Mal um Gitiu. (Citrus mtdica Bot)
Citrone. Aus Aßen, Ferfien and bef, aus
Wiedieu; jetzt auch gleichfam einkcimijch in
Italien, im füdliehen Frankreich, in ffe/t-
indien, Portugal und Spanien, {Abb. Blackw,

, 361. Plenck 579,)

Der Baum trägt das ganze Jahr Blüthen und
Früchte zugleich, welche man in Gewächshäufem
und im Zimmer zur Reife bringen kann. Es gibt
davon mehre Varietäten, verlchieden nach der
Gföfse der Fi acht und dem äufsem Anfehen, Eine
gute Citrone mufs vielen Saft und wenig weifses
Fleifch haben. Je reifer die Citrpuen und, defto
faurer werden fie.

Der Citronenfaft befteht, wie der Saft anderer
faurer Früchte, aus der eigenen Citronenfäüre,
Weinfteinfäure, Effigfäure u. f. w. RIan kann ihn
am heften concentriren, wenn man ihn gefrieren
läfst. Vorher aber nvufs der Saft eine Zeitlang ru¬
hig ftehen, bis die fchleimichteii darin fchwim-
rnenden Theile zu Boden finken; fonft wird die
Säure nicht hinreichend Concentrin,

#1

'3\
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Der Saftift i) in allen hitzigen Krnnkhei-
T?n ein vortreffliches kühlendes Mittel; mnZucker
od« r als Limonade gebraucht.

2) In Faulfiebern. TVri»ht empfiehlt Ci-
tronenfaf't mit Kochfal? in fruKrhten Krankheiten

Art. (Tranken, of the American. Pniluf. Soc.
i. IL).. Beyde Mittel werden, wenn de vrrun-
den unr], kräftiger, f ratnp-el empfi Llt das falz-
haltige Pyrrnonter Waller mit Ciuonenfäure zu
eben dem Endzweck.

3) Wider den Scorbut und fcorbutifche Be-
fchwerden üücrhaupt.

4) In Wechtel fiebern. Man hat mit einer
Verona hnng von Citronenfaft und einer halben
Tafle Caüee, nüchtern getrunken, das Fieber
geheilt.

5) Gegen Gallenz n fälle, um den gallichten
Stoff im Magen zu corrigiren, geg'm die gallichte
R^.t, die üelbmeht (Biffet med, Eflays and
Obir.).

6) Gpgen narkotifche Gifte. Sie fchwacht
die Wirkung des Opiums, wie alle vegetabilifche
Säuren. —5 Bei vielen FleifchTpeif n und befon-
ders Fifchen, wenn he nicht recht frifch find,
auch bei dem Genufs giftiger Schwämme, dient
fie als Corrector, und in d j r Ökonomie zu man¬
cherlei fehr angenehmen Zuoereiiuiiien.

Syrupus Citri e toto Ph. W ; aus der gan¬
zen Citrone mit Zucker digerirt. lft entbehrlich.



38. Citrone. 599

Syrupus acetofitatis Citri. Syr. Li¬
mo nis Succi l'h. Lond. (Rec. Succ. Limon. Libr.
j. Sacch, parif. Libr. ij.)« Wie Syr. herber,, rab.
Td. u. äbnl. von Manchen häufig gebraucht,

Syr. Corticum Citri, Ph. VW; aus der gel¬
ben Schale mit Wein digerirt, und Zucker zu.se-
fetzt. Selten wie Syr. cort, aurant, gebraucht.

Elaeofaccharum Citri. Man läfst die
gelbe Citronenfchale zerreiben und mit fein gepul¬
vertem Zucker mifchen; dann über Feuer gelinde
trocknen und verschiedene male lUn Saft von 10
oder 12 frifchen Cifronen darübe* tröpfeln. [Ge¬
wöhnlich bsreuet man das EYaeofacch, Citri, in¬
dem man giofse Stücken Zacker an frifchen Cilro-
nen reibt und fo oft ankratzt, als öie Oberfläche
mit dem gelben ölicbten VVefen impraegnict ift.
Doch ift der Zufatü von Citronenfafs. immer fehl
aweckm'afsig, Avtil ohne diefen das Oel leicht
lijpfvvh verarfacht] Als Zufati zu übellchmek-
Kenden Arzneien, halt des gemeinen Zuckers»

Pulvis Limonadae, Limonadenpulver; auf
ähnliche Art bereitet.

Effentia Limonum; Oleum de Cedro
Ph. L ; Ol. bergamottae; Limonade;
Punfch; Ckronat.

Der infpiffirte Citronenfaf t" ift das So¬
genannte Ssl citri.



6oo Nahrungsmittel.

II*

39, Limonia. {Citrus viedica V ar. ß. Li-
monia Bot.) Limo nie, Wachs 11, wo die
Citrone. {Abb, Blackw. 362.)

Die Limonie ift Meiner und langlichter, als die
Citrone, hat eine dünnere Schale, und ein viel
fähigeres und flärker gefä'uertes Fleifch. Die An¬
wendung ift, wie die der Citrone.

i<

I

b

40, Malum od. Pomüm Airr.ANTiORun. {Ci¬
trus Aur antium Bot.) Po nie ranze, bit¬
tere Orange, Wild im Orient, int fübli¬
chen Europa, von vorzüglicher Güte auf Cu-
racao. (Abb. Blackw. 349. Z. 496. PUnck
579.)

Es gibt davon viele Varietäten: einige von
fiifsem, andere von faurem, und noch andere von
fiifslicht- tiiarem Gefchrnack. Der Saft der fauren
Pomeranzen wird als Citronenfaft gebraucht; er ift
aber viel angenehmer und nicht Co [charf. Er
rührt die Hilze in Fiebern, ift durftftillend, wi-
d< »fteht der Fäalnifs, und ift auch gegen den
Scüibut wirkfara.

41. Mat.ubi sinicum. (Citrus finenfis
Bot) Die Apfelfin*. Wild als Strauch
in China, (Abb. Ferrarii IJesperides t. 433.)

Die Frucht enthält einen angenehmen, lauer-
lieh - füfsen, weiuhaften Saft. Sie ift vortrefflich
in hitaigen Krankheiten, in Auszehrungen, in der
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Schwindfncht u. a. Wenn man zu v:el davon auf
einmal genieitt' wird fie durch die ftarke Erkäl-
■tung nacktheih'g.

42. Poiia. (Pyrits Malus Bot,) Aepjel.
Wild in Waldein,

Es gibt viele Abarten von Aepfeln. In Anfe-
hung des Gefchmacks unterfcheiden fie fich in
zwei Hauptarien, in füfse und fäuerliche
Aepfel. Die fäuerlicheh find am angenehmnen.
Ueberhaupt find die Aepfel ein fehr gefundes Obft.
Bei fchwachcm Magen erregen fie leicht Blähun¬
gen, und bekommen dann gekocht am betten, mit
einem Zufata von Zimmt, Anis.

Man macht aus Äepfeln Jbwohl frifch, als wenn
fie getrocknet -worden, mancherlei Zubereitungen
in der Ökonomie. Durch die Gährung bereitet
man in verfchiedenen Gegenden Teutfchlands, am
Bhein, vorzüglich aber in England, den Aepfel-
-wein (Cyder), ein angenehmes kühlendes Ge¬
tränk in dea Sommermonaten. — Die gebrate¬
nen Aepfel, worin man ein Stück Zucker zer-
fchmelzen läfst, find bei dem Hüften und der Hei¬
terkeit der Kinder von Erkältung, lindernd und
fchmeidigend.

Man kann auch aus getrockneten Aepfelfchnit-
ten, worauf kochend Waller gegoflen wird, einen
•wohlfeilen und angenehmen Trank in Krankhei¬
ten zubereiten.
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Ungüenr, ad labia B-ofenJleinii, aus
Acpfelbrei, ungesalzener Butter, Wachs und Rön¬
nen gekocht; gegen Sprödigkeit der Lippen und
Hände.

43. Pyra. {Pyrus communis Bot.) Birnen,

Auch von diefor Obftart gibt es viele Varietä¬
ten, KrüniLz (oecon. Encyklopaed., Art. Birne)
rechnet allein 107 Arten. Diefe lallen fleh indes-
fen nnter die hei Jen HauptJdaifcn von Soaimer-
birnvn und Winterbirnen bringen. Alle
Birnaiten enthalten kleine Sternchen, und nach
der Menge derfeltien und des Saftes ift ihre Güte
lehr verfchiedten. Sie find ein gefundes und er-
fril'i,her.de& O i&'. Doch verurfachen fie leicht Blä¬
hung n and Durchfalle bei fchwachen Verdauungs-
•wejki^uger, Man gebraucht die Birnen fowohl
itiich Aa getrocknet vielfältig vin der Oehonomie.
In England bereitet man daraus ebenfalls durch
die GahrtHijg einen Vv ein (Verry), welcher dem
Champagnerwein ziemlich ähnlich ift. — Auch
Branntwein läfst lieh daraus bereiten.

44, Fructus Cydoniorum. (Pyrus Cyclo-
nia Bot.) Die Quitte. PViLd in Creta,
Cyäone, an Her Donau, {Abb, ßlackw, 137,
Z. 506 Plenck 39S.)

Es pibt Quitten:» pfel and Quittenbirnen;
die h taten liiid am vorzüglich flen» Die rohe Frucht
ift ungeniefsbar, hart, und von herbem zufammen-
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.ziehenden Gefchmack, Durch das Kochen verliert
fie das herbe VVefen, und ilt dann etwas fchlei-
jnigt und adftringirend. Der Geruch der Quitten
ift fehr ftark und nimmt den Kopf ein,

Mucilago Se-minum Cydoniorum; wird
durch warmes Waller aus dem Saarn n ausgezogen
und als Confiituens von Collyrien, Haemorrhoiidl-
fälbchen u. f. \v. gebraucht; als Vehiküfl von Fl»
zinci> Zinc fulphuria, Sacch. fat., Cainphor. etc.

Syrupus Cydoniorum, ift entbehrlich.

Pulpa (Panis, Miva) Gyd.o niorura, aus
Quitten mit Zucker zu einem Mus gekocht.

■

45 Ceeasä nuEiiA aciva. (Prunus Cera-
Jus Bot,) Kir fchen Ihr Vaterland iß
wahrscheinlich Jßen. (dbb, Blackxo, 449.)

Man hat eine Menge von Varietäten, welche
durch die Cultur gezogen werden. Unter di Leu
find die fäuerlichen Kirfcheuarten vorzüglich küh¬
lend und dur/lfrillend, nur erregen fie leicht Durch¬
fälle. Sie enthalten diefelben Säuren, wie der Ci-
tronenfaft u. a. faure Früchte, nur in andern Ver-
hältniffen. Vau Sw icten empfahl in chronifchen
Krankheiten, gegen Verfiopfungen im Unterleibe,
wider die Hypochondrie, und fogar wider die
Dysenterie eine Kiri'chencur, welche darin befland,
dafs sr Kranke des Morgens nüchtern eine Portion
roher oder gekochter Kirfchen eifen liefe. Die ro-
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hen Kirfchen blähen leicht und verurfachen Durch¬
fälle.

Zum ökonomifchen Gebrauch macht man eine
Menge von Zubereitungen aus den Kirfchen. Un¬
ter diefen find die Kirfchfnppen aus frifchen oder
getrockneten Kirfchen, mit Sago und etvvas Wein
oder Citronenfaft, für Kranke fehr erfrifchend und
angenehm.

Man kann nicht genug vor der Übeln Gewohn¬
heit mancher Kinder, feibft Erwachsener, warnen,
die Kirfchkerne mit zu verfehlucken. Es gibt
traurige Beilpiele, dafs einige Kerne in den Ge¬
därmen hängen geblieben find, und Verftopfung
und Verengerung der Gedärme, eine Reihe von
Zufällen, und in der Folge Darmentzündung ver-
urfacht haben.

Aqua Ceraforum, Jf/rfchwaiTer; wird aus
allen Arten von Kirfchen bereitet, und bekommt
fein Wirkfames und Angenehmes von den Kernen.
Man kann auch aus bittern Mandeln oder aus Pfir-
fiehblättem ein Waffer deftilliren, welches mit
dem ächten Kirfch'waffer völlig übereinkommt
(Mönch Arzneimittellehre). Das ächte Kirfch-
waffer iffc ganz unfchuldig [?], und -\vird als ein
gewöhnliches deftillirles Waffer zur Abwechslung
gebraucht.

Syrupus Gera forum; ein wohlfchmecken-
der fäuerlicher Saft. Man gebraucht ihn zu Salz¬
mixturen» Aufgeldern kann man ihn als Tifane



45« Kirfchen 605

mit Wafifer vermifeht, theelöfFel weife nehmen las-
fen, um den Dürft zu niller..

Hob Gera forum, Kirfcbge'lee, wie Rob ru-
bi Idaei.

Spiritus Ceraforurn. Die Kirfchen wer«
den mit Branntwein infundirt.

Auf eben die Art wird auch der Kirfchwein
bereitet.

46, Cerasa nigra dulcia, (Prunus avium
Bot,) Grofse fchwarze FFnldkirjche,
FFild in vjaldichlen Gegenden. (Abb. Blackiv.

425. Plenck 377.)

Diefe Kirfchenart hat einen vorzüglich grofsen
Kern, daher ift fie die befte zur Deftillation des
Kirfchwafiers.

47, Acacia nostras Pharmac. (Prunus jpi-
nojn Bot,") Schlehe, S chv> arzdorn.
Wächft überall iuHuropa wild. (_Abb. Blackw,
464 Z, 4. Schk. 133 )

Die Schlehen - Blüthen haben ein fcharfes
abführendes Harz, und werden als Hausmittel zu
Frühlingscuren bei Kindern, oft zum grofsen Nach¬
theil derfalben, gebraucht. Alle andern Zuberei¬
tungen aus den Schieben, den Schlehenwein
ausgenommen, lind entbehrlich.

40\
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48. Puuna, (Prunus dorneßirn Bot) Pflau¬
men, Zwetjchen fftld im füetlichen -Eu¬
ropa, Frankreich, Italien. {Abb. Blaekw.
3"5. Z 493 )

Die Pflaumen gehören unter die fänerlich - fü¬
llen Oniiarten. Er, gibt eine grofse Menge von
Vari'. täten, vt-rfchieden an Gröfee und Farbe. Sie

gehen leicht in Gährung, und veiurfacben, wenn
man zu viel davon geniefst, Blähungpn und Durch¬
fälle. Man bat fie daher für [chädlich gehalten,
und behinders die gelben Pflaumen, wie noch jetzt
in mancher» Gegenden, im Ven'ar.Vit gehabt, dafs
fie *:ie lluhr erzeugten» (Hannes von der Un¬
it, hui d de6 Obftes in 'der Dysenterie.) Allerdings
wird aber zuweilen iibermäfsigor Genufs derfel-
b**n, besonders unreifer oder befallener Pflaumen,
Gelegenheitsurfache der ßuhr u a. Durchfälle.

In der O-konoirAe gebraucht man die getrock¬
neten oder gebackenen Pflaumen als eine
Speife für Kranke , oder zu P iaum en fupp en.
In beiden Formen befördern lie dtn Stuhlgang,

Das Pflaumenmus, Pulpa prunorum, hat
eben diefe Eigenfchaft. Es ift daher im Electua-
rio lenitivo enthalten, und wird felbft zur Ver-
fälfchung der Pulpa Tamarindorum ange¬
wendet.

Die Prunellen (Pruna Brignolentia, Brigno-
la, Prunellae, Pruneola,, find eine befonders wohl-
fchm'echende Pflaumenart aus dem füdlichen Frank¬
reich, Andere gute Varietäten find Pruna cera,
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gelbe oder Katharinenpflaumen; Pruna perti-
gona, fchwarze oder Spanifche Pflaumen; Pru¬
na praecocia, Früh p flau men, Fiudern«

49. Ariif.niaca, (Ptjtnus armeniaca L. Ar-
meniaca vuig. bei Pcrfnan.) Die Apri-
hofe. Iß werft aus Armenien und Ephus
nach liorn gebracht, und jelzt im füMithen
Ewopa emhcimifch, {Abb. Blaekw, 28/.)

Es sibt viele Varietäten davor. Das Fklfch
von allen Aprikofcn ift etwas mehlieht und fafe .
licht, und der Saft gährt ungemein gefchwind.

Die Aprik ofen kerne gebraucht man zur
Deftillation des Ratafia,

1
■

50. Persica, Mal um Peusicitm. (Amygda.
lus Perfica Bot) P'firfieh, Pfirfche.
Aus Perßcn* (Abb. Bltickw. 101.)

Es gibt fehr viele Sorten von Pfirfchen. Alle
diefe theilen die Franzofen in drei Hauptklaffen:
I) Peches, (Nuciperficae), Pfirfchen, wo fich das
Fleifch vom Stein löi't. 2) Pavies, die fich nicht
vom Stein löfen. 31 Nectarines, Brugnons,
nackte Pfirfchen, mit glatter Haut. — Gute
Pfirfchen muffen eine feine dünne Haut haben,
ohne viele Wolle, und fich leicht vom Kerne tren¬
nen. Das Fleifch mufs feft fein, fafericht, voll-
faftig, und auf der Zunge bald zerfliefsen. Das

äff
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Gegentheil ift ein Kenrzeicben fchlechter Pfirfchen.
Wenn fis recht reit firid. geboren fie unter die
gefundenen Olfiarten. G' tiefst man zu viel da¬
von, fo verurfachen fie Kälte/im Magen, Bauch¬
grimmen und Durchfall.

Dif Blüthen der Pfirfchen haben nach Cofte
und Willem et (von einigen inländifchen Arznei¬
mitteln, welcher man fich ftatt der aushindifchen
bedienen könnte.) eine gelinde abführende Kraft.
Auch die Pfirfich blätter Jeifien die Wirkung
der SennebVatter; haben aber zugleich ein fluchti¬
ges Narcoticum, wie die RirfchkiTbeerbVäUer, In
manchen Gegenden läfät man die Milch mit Pfir-
fichblättern aufkochen, um den Gefcbmack zu
verbeifern; wodurch jedoch fchon gefährliche Zu¬
fälle von Vergiftung entftanden.

Syrupus florum Perficorum; aus den
Blüthen mit Waifer infundirt, und mit Zucker ein-
eehoebt. Man gibt ihn zu abführenden Mixturen,
oder kleinen Kindern tbeelöiielweife. Er erregt
oft augleich Erbrechen, und ift ganz entbehrlich.

51. Awygdalae dulces, A3UKAE. (Amygda¬
lus communis Bot.) Siifse und bittre
Wandeln. Im füdoßlir.heu Europa. (Ahb.
Blackw, 105. Z. 501, Schk, 151, Plenck 385.)

Man unterfcheidet von den füfsen Mandeln
zwei Hauptforten : die dünn fchal ichten oder
Krachmandeln, Amygdalae fragiles, und.die hart-
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fch alichten. Wir erhalten de blofs getrocknet.
Gute Mandeln muffen eine hellbraune, zaite und
glatte Haut haben, nicht löchericht oder wurmfti-
ehig, und im Ijruch nicht gelb oder flöckic.ht fr-in,
fondern weifs und glänzend, und von füisem, an»
genehmen Gefchmack.

Die Mandeln enthalten ein gelbes unguinofes
Oel, welches die Hälfte ihrer Schwere beträgt. Sie
find daher fchwer zu verdauen und vemrfacben
leicht Magendrücken und Blähungen. Die Haut
der Mandeln enthält eine Schärfe, welehe Reiz
zum Hüften und Sodbrennen verurfacht, wenn lie
nicht abgezogen wird.

Man bereitet eine Menge von Backwerken und
Confituren aus Mandeln, welche /ich am beften
für Gefnnde fchicken. Für abgezehrte Kranke
kann man aus Mandeln gute rährende Suppen be¬
reiten: indem man die zerftofsenen Mandeln rriit
Kälberfüfsen zur Brühe kochen, oder ftau delTen
mit Milch und dem Gelben von einigen Eiern ab¬
kochen JäiFt.

Die rohen Mandeln werden auch zum Ab¬
reiben des Jaiappenharzes, des Kampfers u. ähnl.
Subftanzen gebraucht, um das Zufammenkleben
und um Leibfchmerzen zu verhüten.

Die bittern Mandeln enthalten ein mildes
Oel und Blaufäure, welche unter die ftärhften Gifte
des Pflanzenreichs gehört (Dölz neue Verfuche

Arnemann's Mat. med. v. Kraus. gg
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mit einigen Pflanzengiften). Das Gift wiid aus
dem Refiduo, welches nach dem Ansp reffen des
Oels zurückbleibt, gewonnen; fteckt alfo vorzüg¬
lich in der braunen Haut. Es kommt mit dem
Rirfchlorbeergitt fehr überein und tödtet, indem
es das Empfindungsvermögen fchnell zerftört.

Der t'aft allgemeine Glaube, dafs die biltern
Mandeln die Trunkenheit verhüteten, ift ungegrün-
det. Ihre biltern ßeüandtheile wirken als Stimu¬
lus für den Magen; datier befördern fie d.-n Appe¬
tit und löfen den Schleim. Viele Perfonen eilen
aus diefem Grande aes Morgens nüchtern einige
bittre Mandeln ohne Schaden. In grofser Menge
werden fie unficher. Die Backwerke von biltern
Mandeln find untchädlich, weil das Gift durch die
Hitze verflüchtigt wird.

Emulfio amygdalarum, die Mandelmilch;
aus Mandeln mit Wafler abgerieben. Eine Unze
Mandern g,ÜA mit einem PEunde W aller eine
fchmackhafte EmuMion. Statt des gemeinen Was-
fer6 kann man HimbeerwafTer, Kirfchwaffer, Po-
niPranzenblüthwafTer, oder ein ähnliches wohl-
fchmeckendes Waffer nehmen. Gewöhnlich fetzt
man auch einige Drachmen Sem. papav, albi und
etwas Syrup. fimplex zu.

Die Mandelmilch ift nahrhaft, demuleirend und
kühlend. Man macht davon Anwendung: i) in
auszehrenden Krankheiten, um gelinde zu
nähren und den hektifchen Puls zu dämpfen, Für
Perfonen, welche fttllen, ift üe ein gutes Getränk,
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um die Milch zu vermehren. Nur mufs man
Acht haben, dafs üe nicht zu fehr erkältet und
Durchfälle erregt.

2) In Krankheiten der Harnwege, bei
Steinbefch werden, dem Harnbremien, der Ent¬
zündung der Harnwege von Spanifchen Fliegen.
Im letzten Falle mit Kampher. Auch bei heftigen
Trippern.

3) Bei Vergiftung mit mineralifchen Giften,
um zu kühlen und einzuwickeln; mit Gummi
Arab.

4) In hitzigen Fiebern, um zu kühlen;
meiftena mit Nkrum Dr. j - iij» auf das Pfund
Mandelmilch. Gegen Schlafl o figkeit, als küh¬
lendes Mittel,

5) Auch als Vehikel für andre Arzneimitte), z.
B, Kampher, Salmiak u, a.

In der Wärme gährt die Mandelmilch binnen
30 - 40 Stunden und wird teuer.

Syrupus emulfivus, aus Mandeln mit Was-
fer und Zucker abgerieben AJan k^nn aus diefem
Syrup, mit VVaffer auf leichte Art eine Emulfion
verfertigen. Er iß ebenfalls nährend und demul-
circnd.

Oleum amygdalarum (expreflum),

Fafta amygdalarum,

■
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i;1*

52. Pistaciae. (Pijt acia v er a Bot.) Pi-
'Jtacien. IVild in I'erßcn, Syrien, Ara¬
bien; jetzt iu Italien gebaut. (/ibb t Blackw,
461. Z, 589. Lamarck 118 Hoppe 415.)

F.lafsgriine, füGäe, etwas fettige Kerne. Blofs
als Zufatz zu Magenmorfellen gebraucht. Sie find
oft ranzig und verderben.

Hierher gehören such die Hafelnüffe und ähn¬
liche öJicht - fcfaleimichte Kerne.

** *

53- Cucumeres, (Cucumis fativus Bot.)
Gurke 11. Ihr p'cterland fcheint dfieu zu

fein. (Abb. Blockw. 4.)

Wir geniefsen die Früchte gewöhnlich unreif.
Der frifche ausgeprefste Gurken faft ift wäs-
fericht und enthält einigen Schleim. Man empfiehlt
ihn als kühlendes Mittel, welches den Umlauf des
Bluts und den hektifchen Puls mälVigt, in abzeh¬
renden Fiebern, in der Schwindfucht, Lungen-
fucht, gegen das Blutfpeien u. a. Man läfst die
Gurken auch roh, in Scheiben eilen.

Die gekochten Gurken werden als Zugemüfe
genoffen, und und leicht verdaulick; doch wenig
nährend. Die eingemachten Gurken erhitzen und
befördern den Schweifs, wegen des Gewürzes und
des Effigs, womit fie zubereitet werden.
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54. Mf.lones, von Cucumis Melo Bot.)
ßlelonen. JVilA im Calmückenlaude, in
der Levante, Uiiräuc, (slbb, Blachw. 529.)

Es g'bt eine Menge von Varietäten, unter de¬
nen die Iiantalupe die vorzüglicnfte ift, und fich
durch ein feileres, gewürzhafteres Fleifch auszeich¬
net. Die Melonen überhaupt enthalten einen fufs-
licht - wäfsrichten, etwas gewürzhaften Saft. Sie
find daher fehr ftark kühlend, und err-'gen leicht
Schmerzen im Leibe und Durchfalle. Min empfiehlt
fie ebenfalls in Fiebern, um zu kühlen, uni in
Schwindfuchten, um den fchnellen Puls, die Wal¬
lung und fliegende Hitze zu mildern,

V. Hülfen fruchte, Schotenfrüchte, Le¬
gt u m in a.

[Die Hülfenfriichte gehen nach dem Grade ih¬
rer Reife ganz verTchirtdene Nahrungsmittel. Die
fehr jungen Hülfenfriichte, welche meiftt-:ns auch
mit den Schoten genoffen werden können, find
eise leicht verdauliche, ziemlich nahrhafte, erfri-
fchende , aaelr den meiften Kranken und Genefen-
den fehr dienliche Speife, Die völlig reifen Saa-
men diefer Gewächfe enthalten zwar fehr viel näh¬
rende Theile; find aber Ich wer verdaulich und blä¬
hen ftark, Sie dürfen felbft von Gefunden nur in
geringer Monge genoffen werden. Häufiger, als
gefchieht, lollte man fie mit leichten, weniger
nährenden Gemüfen, mit Karotten u. f. w. verbin.

\
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den. — Wiederholte Beobachtungen haben ge¬
zeigt, dafs oft die befste Eiterung durch eina
Mahiaeit von gelben Erbfen, trocknen Bohnen oder
Linfen fchnell verdorben wird,]

l

55. Pisa, (von Pifum fativum Fat.') Erb¬
fen. (Abb, ätachw. 83. Lamarck. 633.)

Die jungen zar' >n und frifrhen Erbf'n gehö¬
ren unter die gefunden und leicht verdaulichen
Speifen« ' Die arten getrockn. tcn Erbfn einhaken
mehltcht - fohleinakhtc tteftandtheüe mit Vielen er¬
digen Theilen unteTmifcht. und Vefern daher eine
fchwere Nahrung. Mit W^IIW gerieben g»ben fie
eine Art Manzenmilch. In manchen Gegenden be¬
reitet man aus dem Mehl derfelben Brod und man¬
cherlei pndere Speifen. Es ift aber ein feftea
fchwerea Brod von bitterm Gefchmaoh.

56 Phaseoli. (von Phafeolus vvlgaris
Bot.) V ice 1? ohtj en, Türkifchc Boh¬
rten; Sckwertbohnen; P'erlb ohnen.
TVild in Oßindien.

Die jungen grünen Schoten find leicht ver¬
daulich und nährend. Die reifen Saamen enthal¬
ten viel Luft und blähen fiärk^r, alä die Erbfen.

57. Fabae. (T'icia Ftba Bot.) Grofsc
Höhnet, Saubohnen, TYild in JPtrßen.
(Abb. Blachw, 19,)
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Die Bohnen enthalten ein fehleimichtes WeTen,
und find ebenfalls fiark blähend. Die Hülfen, felbft
der jungen Bohnen, find hart, fchwer verdaulich
und wenig fchmackhaft.

Das Bohnenmehl (Farina fabarum) wird
äufserlich zu erweichenden Umfchlägen ange¬
wendet,

[Die Feldbohnen, eine Varietät nait kleine¬
ren Saaraen, haben reif rmhr Bitteres, als die Gar¬
tenbohnen, und werden in manchen Gegenden von
der ärmeren Volksklafie als ein ziemlich frhmack-
haftes Surrogat des Kaffees benatzt. — Eben
diefen Kaffee gebrauchen jene Leute, fiark Con¬
centrin, oft mit merklichem Nutaen gegen öde-
matofe Gefc hwül ft e, befonders nach Wech. .
felfiebtrn und nach acuten Exanthemen.

58. Lentes. (JLrvum Lens B.) Linfem
ffilä. zwischen dem. Getraids und häufig
gebaut.

Werden blofs trocken, zur Abwechfelung mit
andern Wintergemüfen, genoiTcn. Wegen ihrer
Kleinheit werden fie oft unzerkäu't verfchluckt,
und find dann durchaus unverdaulich, Kindern
füllte man fie nie geben.]

m
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VJ. Mehlichte Saamett, Getraidearten,
Körn , Körnerfrüchte; Gr ana c e-
realia.

Baumann, üb, die Bradfdichte; im allg. Anz. d. D.
1817. i\>. 122.

[In den Getraidearten lind die nährenden Pflan-
zentheile: Kleber, Amylum und Schleim in
befonders grofser Menge, oft fehr rein und Con¬
centrin, enthalten. Zugleich findet /ich darin
mehr oder weniger Acre, bef. im Roggen und
GerHen, -wodurch die Verdaulichkeit jener Nähr-
ßoffe befördert wird.

Durch Korben (Backen und dergl.) und ver-
fchiedene Grade der Gährung werden die nähren¬
den Beftandtheile der Körnerfrüchte mehr aufge-
fchloff-n und für den" Menfchen angenehmer und
verdaulicher gemacht. S»lbl\ Körner treffende, gar
nicht verwöhnte, Thiere ziehen das Brod dem ro¬
hen Korne vor und gedeihen fchm-Ber dabei.

Am häufigßen werden die Körnerfrüchte, ganz
oder als Mehl gekocht oder gebacken, verfpeifet
und geben, mäfeig genoffen, bei kräftigen Ver¬
dauungsorganen und bei mä feiger Bewegung im
Freien eine fehr leichte und gefunde Nahrung.
Unter entgegengefr-tzten Unifränden aber verurfa¬
chen fie zunächft ÜeberfüllUBg, Trägheit und
Schwäche des Darmcanalg, und hierauf eine nach¬
theilige Utbeinährun» des Schleimgewebes, hei
Kindern vorzüglich auch der Drülen, Aufgcdun-
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fenheit und Leukopblegmafie des ganzen Körpers,
Anlage zu WaJferfuchten, cbronifcben Exanthemen
und Gelchvvüren, und eine eigene Schwerfällig«
kfit aller Geiftes - unH Neryenfhä ij-kei:. Ganze
Gegenden, \Vo die Menfchen ausfchliefslich von
infipiden Meblfpeifen leben, geben auffallende Be-
weife des eben Gefagten. W,r demnach bei fitzen¬
der Lebensart den Genufs der Mehlfpeifen nicht
vermeiden kann, der mafs diefe wnigftens durch
paffende Gewürze: Anis, Kümmel, Pfeifer, verdau¬
licher machen und in geringerer Menge genie-
fsen. — Auch läge in folcheti Fällen die Hülfe
fehr nahe, einen Thed dief r infipiden Nahrung
durch die Weingäbrung und durch das Höften in
reizendere Koft, durrh welche die Verdauungsor¬
gane zu befferer Bearbeitung des Uebn'gen fähig ge¬
macht würden, zu verändern, wenn die Menfchen
nicht zu oft durch eigene NachlnfHgkeit und fogar
durch den Unverftand und die Gewinnfucht Ande^
rer, wovon bei dem Biere und bei'm Brode
noch die Rede fein wird, daran gehindert würden»

Zur vergleichenden Ueberiichf der Beffandthei«
le diefer Mittel mag folgende Tabelle dienen:
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59» Waizen,

59- Triticuh, TVaizen.

fiig

Perfoon unterfcheidet in f. Synopfis folgende ge¬
wöhnlich/t gebrauchte Species und Variett. des JVai-
lens:

(l) Triti cum futivum Var, *• aeßivum, Sommer-
walzen. Bei den Bafchkiren urfprimglich gebau't;
doch iß das Vaterland diefer im 1 der folgenden Ar¬
ten noch ungewifs. Nach Linne u. A. find fie faß.
alle zwifehen den Taurifchen Gtbirgen zu Ilanjc, —<
Tr. fat, Var, ß. hybemum, JVtnterw lizen, (Abb.

Blackw. 40, flg. 1. 2. 3. — — Tr. fat. Var y,
durum (Sternwalzen;, E^'ne vorzügliche Komart,
häufig gebau't in der Barbarei.

(2^ Tr, compofitum, Einheimifch in Aegypten, ge¬
launt im Ncapolitanifchen.

(3) Tr, polonicum, Var, ß, turgidum, Englifcher
IVaizen,

(4) Tr. Spelta, Spelz, Diinlelkorn , Spelta, Spelte
rtiaior , 7ea. (Gibt viel feines weifses Mehl, aber
ein fchnell austrocknendes BrocL.)

(5} Tr. mono coc c on, das Einkorn, Spelta, minor.']

Der Waizen übertrifft an nährenden Beftand-
theiKm f.ift alle Getraidearten. Er enthält f< hr viel
Stärkemehl, und mehr Kleber, als die übrigen
(Beccari, Rrnielle. Malouin, P armentier),
wodurch er fich den aniroalifchen Nahrungsmitteln
nähert.

Die Hsuptanwendung des Waizens gefchieht
als Mehl (Farina tritici). Ein gutes Mehl mufa

■

%

* .

&V1
■

I



6io Nahrungsmittel
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eladifch fein, und bei'm Druck mit voller Haiul
etwas knirfchen, wegen des leirriichten Beftand-
theils. Jft es fpröde, fo ift das Mehl -mittel mäfsig.
Ein Pfund Mehl ifoll 11 üac. 2 Dr, Stärkemehl, 4
Uüc elaftifchen L<-im, und 6 Dr* fiifse zuckerani-
gp Materie geben, die fich mit WafTer ausziehen
läfst. Das Mehl ift am heften, welches den mei-
ßen Kleber enthält. Das feine Griesmsbl oder
Sptlzmehl enthalt nur 2 Unzen Stärkemehl, und
noch weniger Kleber. £S. die Tabelle pag. 618.]

Das Mehl wird aus Gewinnfucht oft verfälfcht.
Man hat weifse Erden, RiYk, Gyps, Rreite und
Sand darunter gefunden. In manchen Gegenden
füllen die Bäcker Alaun unter das Mehl mifrhen,
und, damit es nicht zu fehr verßopft, gepulverte
Jalappenwurzel zu fernen [??].

Die rohen Warzen körn er kann man, we¬
gen der grofs.'n Menge Kleber, nicht wie andere
Getraidearten zu Titanen gebrauchen.

Die ungegohrnen Mehlfpeifen werden
faft unter jedem Volke der Erde, befonders von
den niedern Klaffen, oder aus Mangel beJTerer Spei-
Ten in grofser Menge genoJTen, und bekommen
im gehörigen Maafse dem menfcblichen Körper
meiftens ziemlich gut. Bewohner ganzer Provin¬
zen, wo Mehlfpeifen fehr häufig genoffen werden,
bleiben dabei gefund und werden alt. Selbft die
zarten Kinder gedeihen oft ((Julien, Hahne-
man 71) bei mäfeigem. Genuffe des Mehlbreis recht
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gut. Dar Gesundheit nachtheih'g wird er nur
durch übermässigen Genufs und bei Ich wachen
Verdauungkräften.' Dazu kommen aber gemeinig¬
lich noch andere Umftände, als Unaertrennliche
Gefährten der Armutb,

Kranker Walzen, befonders mit Roft (Rubigo)
oder Brand (Uitilago) behafteter, ift unbrauchbar»

[lieber die verschiedenen Mehl- und Brodarten
handeln Plsnck, Baumann u. A ]. — Sehr au
miTflbiiÜgen iß, dafs die Brodpolizei faß überall
blofs auf das Gewicht, nicht auf die viel wichti¬
gere, innere Gute des Brodes achtet» — Auch in
faft allen Kochbüchern wird dieter Gegenftand auf
unverzeihliche Weife vernachläffigt. Für Kalender
und andere Volksfchriften wäre, dächte ich, die
befte Bereitung d.es täglichen Brodes einftweilen
ein mehr tauglicher Gegenftand, als die wieder¬
holten Lebensgefchichten erhenkter und geräderter
Juden, von denen der Haufen ja ohnehin Kennt-
nifs genug bAommt,]

Das Waizenbrod (Panfs triticens) ift unter
allen Brodarten das befte. Sein Gefchmack ift an¬
genehm, weder zu ßark, noch zu wenig entwic¬
kelt. Für Kranke macht man aus Brodfchnitten
angenehme nährende Getränke und Brodfuppen.

[Grutum tritici, Waizengrütze; gibt ange¬
nehme, nahrhafte Suppen.
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Alica, Himmelsgerße; eine fehr angenehme
lind ftatk nährende, aber feiten benutzte Grau¬
penart.]

Die Perlgraupen [werden nicht aus Wai-
zen, fondern aus Gurfte bereitet.]

Die Nudeln (Turundae), Macaroni, Ver-
rnicrlli u. m., verhalten fich wie die rohen
Mfhlfpeifen } durch langes Kochen werden fie auf-
]ösl>cher, allein in d. n gewöhnlichen Zubereitun-
g- n mit Butter, durch diefe mehr unverdaulich.

Zwieback (Paniä biscoctus)-, Semmel.
(Similago, Panis alb-is); Kuchen; Biscuit (Pa¬
nis faccharatus) u. a.

[Oer Schi ffszwi eback (Panis biscoctus na-
val'8, Pani3 dipytus) bekommt durch das Harke
Autbarken etwas Empyreumatifcbes und gelinde
K'izend'S wie gute Brodrinde, wird dadurch ver¬
daulicher und hält itch. länget«

Amylum trtici, dts Waizenßäjkemehl, die
Stärke, Ammlung, Amidon; feiten als Nahrungs¬
mittel gebraucht; mehr gegen Ruhr u. a. fckmerz.
hafte Durchfälle zu Dr. j - jfs.. mit Inf flor. cham.
in Klyftiren. Als Vehikel de8 Brechwtinfteins, mit
Vorficht (— vergl. Tart. emet.)» Zum Beftreuen
der Pillen» — BlutQillend wirkt es nur gegen
leichte Blutungen aus kleinen Gefäfsen; äufserlich
aufeeftreut. — Zum Beftreuen alter feuchter Ge-
fchwüre, wunder Stellen bei Kindern und ver¬
brannter Stellen taugt es wenig.
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Furfures triticei, Waizenfcleien; als Zufatz
zum Brode; befonders aber als linderndes \Va[ch-
mittel gegen rauhe Haut, heftig juckende Aus-
fchläge u, f« w. gebraucht.]

60. Secale. {Seeale Cereale Bot.) Rog¬
gen. T'f'ild auf- Cräta. (slbb. Blackiv. 414.)

Der Roggen enthält ein mehlicht fchleimich-
tes Wefen, drei Viertel feinPS Gewichts, aber we¬
niger Kleber, und ift daher auch weniger nähr-
haft, als der Waizen. — In manchen Gegen den.^
rollet man den Roggen und wendet ihn als Sub-
fiitut des Cuffees au, wozu jedoth der Gerften bes¬
ter zu gaffen [cheint.

Der Roggen il ebfnfalls mancherlei Krankhei¬
ten unterworfen, befonders [t) dem Ausvvach-
fen der Körner bei zu feuchtem Enatew< tter,
wodurch fich zu viel Schleim- und Zuckerlheile
entwickeln und die lautenden reftauiirenden Kräfte
der Frucht vermindern. — 2) Das Mutterkorn,
Secale cornntam f. turgidum, Clavi.filigi-
nis, Kornzapfen; hat einen fcharfen fchrumpfen-
den Gefchmack und fleht im Verdachte, hin und
-wieder den traurigen Morbus cerealis veranlail't
zu haben. — 3) Der Brand, Uflilago, Ca r
ries; ift ücher der Gefundheit nachtheilig, kann
aber durch das Wafchen der Körner vor dem Mah¬
len leicht entfernt werden. — 4) Das Befallen,
Rubigo, fchadet dem Korne blofd, infofern die-?
fes dadurch kränklich wird und klein ausfällt. -;
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Das Roggenbrod (Panis fecalinus) ift
fcbwärzbch brä-ujilicht, und gewöhnlich gefäueit*
Es geht leichter in faure Gührung iib«r, als das
"Waiaenbrod, und .^rr^gt bti Schwächlichen Magen-
befchw^rden und Durchfälle. Dagegen bekommt
es Perfcmen, welche zu Verftopfungen geneigt find,
beffer als das Waizenbrod. Es gibt verfchicdene
JVrt^n von Brod. Unter diefen ift das gewöhnliche
Haus- (backe n-)brod (Panis domefticus noftras)
das Schmackhaftefte, Der Pumpernickel (Pa¬
nis niger Gueftfalicus) wird aus grobem Roggen¬
mehl mit den Kleien gebacken. Er ift grob, der¬
be, fchwerverdaulich, aber fehr nahrhaft. Das
ungefäuerte B rod J'Panis azymus) erregt nicht
fo leicht Durchfalle, ift aber doch fchwer verdau¬
lich und blähend.

Eine Scheibe Roggenbrod ift eins der beften.
Mittel, die Widerlichkeit ftark riechender Medim-
naente bei dem Einnehmen au vermindern, wenn
man die Theetaffe damit bedeckt.

[Infufum panis tofti, das Brodwaffer;
■wird am heften aus frifch geröfteter Brodrinde be¬
reitet, welche noch warm in frifcbes (nicht ge¬
kochtes) Brunnenwaffer gefleckt wird,]

Eroddecocte, Brodfuppen; mitBier oder
Wein und Eiern gekocht.

Der Roggenbrei (Pulmentum fecalinum non
falitum) ift ein gutes nährendes Mittel in Auszeh-
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rangskrankheiten, wenn die V'erdauungskräfte nicht
zu fchwach find. Er wird ohne Salz mit Milch
genoffen,

Spirtus Frumenti, Branntwein (f. unten),

6z. Hordeum, Semina IIordei. (Hordeum
vulgare L, H. falivum Perfoon)
Gerße, Das Vaterland iß unbekannt, (dbb t
Blachv. 423, Z. 50g,)

Aach die /ecbszeilige oder Wintergerfte
(H. hexaftichum B ), und die zweizeilige oder
Sommergerfte (H. dißichnm Bot,) werden häu¬
fig gebau't.

Die Gerne enthält faft dieMben Beftandtheile,
als der Roggen; aber weitiger KJsber und etwas
Acre, und ift defshaJb weniger nahrhaft. Die Be¬
wohner der Alpen und viele nördliche Völker ge¬
brauchen fie als gewöhnliches Nahrungsmittel.

Das Gerftenbrod (Panis hordaceus) ift füfs-
lich und fehmackhaft; wird aber leicht trocken
und fcharf*.

Die Gerftengraupen und Perlgraupen
(Hordeum excorticatum , Hordeum perlatum) wer¬
den zu Tifanen und Suppen gebraucht, und als
gewöhnliche Getränke in fieberhaften Krankheiten,
Man kann fie mit Citronenfaft, Cremor tatari u.
der^l, bereiten lallen. Sie werden dadurch mehr
kühlend und dürftftillend. Mit Pflaumen, Korin¬
then, Ilofinen bereitet, halten fie den Leib gelin«

Arnemann's Mat. med, v, Kraut' ;?q

,11

i

i

I
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de offen. Mit Spiritus Vitrioli u. dgl. in faulichten
KrankhtitPn. Mit Ruüneti, wider den trockenen
Httftfn, die Heiterkeit, das Harnbrennen u. f, Vf..
um zu lindern und zu rrfchhffen. M't Milch, um
zu nähreu. — Mit allen diefen Zufätzen, nach
Erfodernits, auch zu Klyftiren,

Saccharum hordeatum, der Gerftenzucker,
■wird aus Zocker, welchen man in dem Gcrftcn-
decoct auflöfen und wieder einkochen lälT'i, be¬
reitet. Für Kinder gegen' Hurten und Heiserkeit.

Verichiedene Bierarten (I. unten).

Das Gerftenmalz, Luft malz, ( Mal-
tum hordei) ill die gekeimte Gerde, und enthält
viel [chleimichte, zuckerartige, demulcirendeTheile.
I) Macbride rätht einen Aufgufs von Malz als
Vei Wahrungsmitte] gegen den Scorbut. S) Per-
cival hält Malztränke gegen Scrofeln und fau-
ii.cb.te Krankheiten für wirksam, wegen der
fixen Luft, welche im Körper daraas entwickelt
-werden foll. 3) Jn Krankeiten der Harnwe¬
ge, bei fchleimichten oder eiterartigem Urin, und
bei dem Blutharnen. 4) In gallichten und fau-
lichten Krankheiten hat man Malztränke ftatt an¬
derer Titanen angewendet. Bei chron. Exanthe¬
men. Das Getränk wird angenehmer, w nn man
einige Citronenfcheiben und Zucker, oder einige
Brodtchnitte, Spir. Vitrioli u. ähnl zufetzt. Man
kann auch Fenchelfamen oder Rad, glycyrrhizae
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damit infundiren laflen. Etwas Vorzügliche« lei-
Ren indeffen diefe Getränke nur feiten.

Der Gerftentrank. Orgeat; aus der Ger-
fte, Mandeln und Zucker. Zur Nahrung für
Schwache und Schwindfüchtige.

Hordeum praeparatum Thilenii.

62. Avena, Semina Avenae, {Avena fati-
va Bot.) Hafer.

Enthält viel Kleber und Acre, und ift ein fehr
nahrhaftes Getraide. Die Bewohner des nördli¬
chen Europa leben meifteiis davon und haben eine
gehrnde und dauerhafte Coßftitutidn.

Das Haferbrod (Tanis avenaceus) ift fchwärz-
lich, trocken, unangenehm und verurlacht leicht
Magen fäure.

Die Hafergrütze (.\vena decorticata od. ex-
corticata) dient zur Bereitung gelinde nährender
und fcbmeidigender Tihnen und Suppen, Solche
Getränke find fehr gefthmacfclos, wenn fie nicht
durch vegetabilifche Säuren, llofinen. Korinthen,
oder Eigelb angenehmer gemacht werden. Au-
fserdem werden fie leicht fauer, und erresen Blä¬
hungen ; befonders, wenn fie lange fortgefetzt, ge¬
braucht werden. Die Hafergrütze, mit Milch zu
einer mitogen Confiftena gekocht, ift i n Auszeh.
rungen eine gute Speife,

39
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Decoctum avenaceum Loweri befteht

aus vielen unwirkfamen Ingredienzen und ift völlig
entbehrlich.

63. Mays, Semina Mays. (Zea Mays B.)

Türkifchet Kern, Indiani Jeher Wai-
zen. Urjjrünglich aus Amerika ■flammend*
(Abb. BiaakiO. 54% Lamarck 74j.)

Diefes Getrafdi ift ein allgemeines Nahrungs¬
mittel in ganz Nordamerika und Weflindien. Ohn-
gefähr im \i fange des XVI Saec, ward es in Eu¬
ropa zuerft bekannt. Der innere Unterfchied zwi-
ft.hfn Mays und gemeinem Walzen befteht darin,
dais jener "wenige? Kraftmehl, aber m»hr Zucker
Enthält (Mira belli phyf, cbem, Auffätze) Auch
der Leim d--s Mays ift nicht fo elaßifch und ent¬
hält noch ein harzichtes Wefen. Man bereitet aus

dem Mehl viele wohlfchmeckende Speifen. Die
Italiener machen daraus die berühmte l'olenta
{rlanuöv. Magaz. v, J, 1771, St. 95.;.

Das Maysbrod ift fehr gefund und ungemein
fättigehd. Es hat das Eigne, dafs es den Leib be-

iig offen erhält, Aufserdem bereitet man Grau-
Rier, Branntwein aus dem Mays, wie aus

•<ti Getraidearten. Die jungen Mayskol-
werden in einigen Ländern mit Salz und Es.

angemacht, und find fehr fchmackhaft. Der
t der Stengel gibt eine grofee Menge Syrup
Zucker,
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64, Obyza, Skmina Oryzae, (Oryza fati-
v a Bot.) Beif. In beiden Indien, steppten,
Italien und Spanien. In ["inpßchteu Gegen¬
den, {Abb. Z 579 Fleuch. 2yü.)

Der Reis ift bei den Afiaten und vielen andern
Vö'kern ein fehr gernein* s Nahrungsmittel. »vir
bekommen ihn ausgefehalt und getrocknet. Er
enthält einen dünnen und fehr auflösHchen Schleim
und gibt eine fchwachere Nahrung, als die übri¬
gen Gerraidearten. Die "Neger , welche nichts als
Reis elTen, werden mager and arbeiten wenig.
Dagegen geht der Reis fpäter, als nie übrigen Ge-
traideanen, in faiue Gä irung über, nnu verur-
facht nicht To leicht Blähungen.

IV>n fchre'bt gewöhnlich dem Reis eine trock¬
nende und adftringirende Eijjenfrhaft zu, und
empfiehlt ihn in der Ruhr und in Durchfällen, um
den L-ib anzuhalten« Eigentliches Adfiringena ent¬
hält er aber nicht.

Der Reis kann flatt der Graupen und der übri-
gsn Getraidearten mit Waller g kocht als Tifane
gebtaucht werden; doch enthält er nicht fo viele
Ichleim"clite Theile. Die Reisfupjien, welche
man aus dem geßpfsenen oder gcuaahlnen Reis mit
Fleifchbiühe, vorzüglich mit Hühnerbrühe, kochen
läfst, find für Schwindfüchtige und Entkräftete
fehr dienlich. Manche glauben, dafs der Reis den
Augen fchadlich fey.
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65 Das Mannagras. (Feftuca fluitanf B.)

Kommt dem Reis fehr nahe, und whd in
manchen Gegenden Deutfchlanüs cukivirt.

66. Fagopyrum, Semina Fagopyri. (Poly-
go„um Fagopyrum B.) Buihwaizen,
Meidekorn, Heidenkorn {Irnwentum Sa-

racenicum) In Ajlea cinkeimijch.

Ohngefähr im X!V. Saeculo ward diefe Korn-

art nach Europa gebracht. und wächfi vor .{igHeh
in fandic.tuvn Gegenden und in der Heide. Sie
gibt eine fchwer verdauliche Speife, und ift weni¬
ger nährend, als die andern Getraidearten. Die
Polenta nera in der Lombardcy wird aus dem
Mehl von Buchwaizen bereitet. Das Landvolk ge¬
braucht in manchen Gegenden den Buch wat¬
zen brei als Hausmitte] gegen Diarrhöen und
Kuhren.

67. Sago, Sagu, Sego. (von Cycas circi.
nalis B) der Sagopalme, in Oßindien.
(Abb. llumph 1, Tab. 22, 23.) — und von
Cycas ,-evoLu'ta B. nftch fhunberg; in
gapan und China, (Abb. Rumph I, lab, 24.)

Das Mark aus den genannten Palmenarten,
von denen ein einziger Baum oft bis auf 50 Pfund
S<>go gibt. Es wird aus d»m Stamme genommen,
gehörig geyvafchen, hlein gedampft, an der Sonne
getrocknet, dann wieder mit Waff-r zu einem
Teige gemacht, und endlich, um es zu körnen,
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durch ein löcherichtr-s Gefäfs getrieben und ge¬
trocknet. In Wen Englifchen Kolonien wird der
Sago aus den feinden Th'-ilen der füfsen Pataten
bereitet, wozu man das M<i'k von der Areca
oleraceaBot. mifebt. (Beckum n r.\ W.iarenkun-
de JI. B. l. St. Vgl. oben die Kartoffeln.)

Die Sagokörner hab'-n, wenn de frifch find,
ein weifses Anfeilen, und enthalt n einen geruch-

urui gerchmacklofen. fehr kl«! b erreicht? n Fflan/.en-
fcbleim. Man läfsi fie mit Wr>ffer, Milch. Fleifch-
brühe oder Wein abkochen. Die Sagofuppen
und Sago tränke find an fich frbr fade, wenn
fi. nicht durch d«"n' Zufatz, von Citionenfaft, Wein,

Gewürzen u. d«tgl verbeffert w-Tden. Malouin
empfiehlt fie aorzngsweife fchwachen Kranken,
Welche keine Milch, k"ine dünne Fleifchfuppen,
und k-ii.e Gallerlen vertragen. Auch in Krankhei¬
ten der Harnwege, der Harnftrenge und in Diar¬
rhöen bekommen fie recht gut, und vertreten die
Stelle fchleimichter Titanen.

■
I

■~M\
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B, Nahrungsmittel aus dem Thierreiche.

II.
j

Die FleifchrpeiTen geben im Verhältnifs gegen
die Vegetabilien im Allgemeinen eine weit ftärkere
Nahrung. Sie find leichter zu verdauen, und er-
fetzen den Verluft am gefchw'mdeüen* Aus eben
diefer Urfache erregen fie bei häufigem Genufs
leichler Neigung zur Vollblütigkeit, und zum Fett-
werden. Für fchwächliche und reizbare Per fönen
ift indeffen die Fleifchdiät oft nicht fo zuträglich,
weil fie die Lebenskraft zu ftark excilirt, und den
Körper zu fehr mit kalifchen Theilen überladet.

Im Allgemeinen find FJeifchfpeift'n in entzünd¬
lichen Fiebern, in faulichten Krankheiten, und,
wenn Uivreinigkeiten -wirklich, im Magen vorhan¬
den find, fchädlicli. Dann pflegt aber auch gemei-
ni°lich fchon der Appetit dazu von felbft zu feh.
len. Hingegen fin-'l fie allen fchwachlichen ent¬
kräfteten Kranken und Reconvalefcenten fehr heil-
fam, zumal die milden Fleifchfuppen und Fleifch-
brühen.

[In Betreff der naturhißorifchen Nachrichten
über die hier erwähnten Thiere, glaubt der Her¬
ausgeber auf Blum cjiba ch's Naturgefchichte, 9,
Aufl., die ßch ja ohnehin in aller Händen befindet,
verweifen zu dürfen ]
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I. Sä ugthiere, M ammalia, p uadru*
■peda.

68. Caro bovina. Mind fleifch. (von Bos
Taurus Z.)

Das Rind gibt unter allen Thieren diefer Klaffe
das vorzüglichfte und feuerte Fleifch. Doch rich¬
tet fich die Feftigkeit oder Güte desfelben nach
dem verfchiedenen Alter, dem Gefchlecht, , der
Fütterung des Thieres.

Junges Kalbflcifch (Caro vitulina) enthält
eine dünne, wäfferichte Gallerte. Mit den Jahren
wird das Fleifch fetter und zäher, und nimmt ei¬
nen hohen Grad von Kalescenz an. Ganz altes
Rindfirifch wird endlich ganz ungeniefsbar. Außer¬
dem beruht fehr vieles auf der Art der Zubereitung
und den befondern Zuftand der Verdauungskräfte.

In England gebraucht man häufig ein Decoer.
aus ganz magernd RindfLeKcri (Bcef - tea, ilind-
fleifchthec) als Tifane; das Fleifch wird langfam
mit Waller abgekocht, und alles Fett abgefüllt. Es
ift febmackhaft, nährend, und man kann es nach
Befinden bis zur ftärkften Kraftbrühe eoncentriren»

Die Gallerten (Gelatfnae) werden in gröfse-
rer Menge von jungen Thieren, aus dem Fleifch,
den Knochen, den Kälberfüfsen u, a. erhalten,

[Gelatina animalis tabulata, trockene
Gallerte, Soupe portable, welche vornehmlich
Seguin, Cadet de V aux , Consbruch u, A»
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ab Specificum gegen Wechfelfieber empfahlen,
leifbet nicht mehr, als die taufend übrigen Mittel,
■welche man nach und nach dagegen gepriefen hat.
In den feltenen Fällen, wo ein mäfsiges Fieber
blofs noch durch allgemeine Erfchöpfang und
durch Mangel an gehöriger Thätigkeit in den Affi-
militionsorganen (in den Sogenannten zweiten und
dritten Wegen) unterhalten wird, kann die ftark
reftaurirende und leicht affiruilirbare Gallerte et¬
was leiften; doch nicht mehr, als kräfsige, gut
gewürzte Bouillons, in Verbindung mit dem Wei¬
ne, welcher auch bei der GaWertcut genommen
werden foll. — Unterbrach fie unter andern Um-
ftänden bin und wieder ein Fieber, fo gefchah
dieffs ficher blofs durch drn ungewöhnlichen Ein¬
druck von grofsen Dofen, welche Manche von
dem Mittel gaben, und wohl nie zu befonderm
Vortheile für den Kranken. Auch Zorn, Angfr,
Schrecken, heilten fchon Wechfelfieber; ohne je¬
doch zu dief"m Behuf empfohlen Werden ju kön¬
nen, — Am alhrwenigfien darf man der reinen
Seguin'fchen Gallerte d»n TiFchlerleinj [urrogiren,
wie wol iii Teutfchland gefchah.J

Y
69. Caro vekvecina, Rammelfleijch.

{Ovis Aries L, Capra Ovis der
iVflwer/z.)

Das Fleifch des Hammels (caflrirten Schaaf-
bocks) hat vor dem Srhodiileifche den Vorzug, Es
ift aullallend, dafs das Fleifch diefer Taiere in ei-
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nem gewiffen höhern Alter fchmackhafter und
leichter verdaulich wird, als wie von jungem
Hammeln, Unter zwei Jahren iftes weniger fclmia k-
h;ft und febwer zu verdauen; in der grö'sten
Vollkommenheit hingegen im fvi. ften Jahre (Gül¬
len von den Nahrungsmitteln/. Lhefs ift aber nur
in ökononoifcner HinfirVt richtig Der Mag n
mögte wol dag<gen eine Einwendung machen [:].

In einigen Gegenden gebraucht man die H a tu¬
rn p 1 f] ei f c h tu p p <■n sL* HausinitieJ ji's^n (Iure h-
fäHe und Koliken, felbft gegen die Ru*jj, niVht
feiten mit Vortbei] Eh-n fo auch d-s H imm 1-

talg (Scxum ovillam f. vervecinofn) in Milch zer-
laffen und mit Aimloin verbanden.

70. Caiio Porcina f, süill*. Schweine-
J Inj eh. (von Sits Scrofa L.)

Das Fk-ifch ift [Vhr ftark nährend; disponirt
aber zur Verfculeimung Wer es geniefst, mufs
Jjch viel Bewegung im Freien machen Am beftfln
bekommt das eingefallene oder P ö ekel fleifch.

D,.s Fett oder Schmalz (Äxangia porcina,
Adeps fuiila) il die gewöhnliche Balis der Salben
und einiger Pflafter. Es vertritt fehr gut die
Stelle aller übrigen weichen Thierfette.

71. Caro cervika, HirJ'chJleiJ'ch. (von
Cervus Elaphus £,, — Abb, Schreb, 2^3.
A- E)

Das Wildprett hat ein noch weit nahrhafteres
und verdaulicheres Fleifch, als die zahmen Haus



6%6 Nahrungsmittel»

[I

I

ir

thiere. Es ift feft?r und trockner von Subftanz,
■wegen der beständigen Bewegung., und befuzt ei¬
nen höhern Grad von Kalefcenz. Doch wird das
Hirfcbileifeh im Alter ganz ungeniefsbar.

Das Hifchhorn enthält eine lekriichte Ge¬
lee, welche durch das Kochen leicht ausgezogen
wird (Gelatina Cornu Cervi). Man läfst das
Hirfcbgeweihe vorher rafpeln (Rafura Cornu
Cervi, Cornu Cervi raspatum), und kocht
mancherlei Tifanen daraus, mit dem Zufatz von
Haut>.nblaf,e, Gerftengraupen, Citronenfaft, Wein
und dergl»

Das vormals gebräuchliche gebrannte Hirfch-
horn (Cornu Cervi uftnm) ift nichts anders, als
ein pbosi'horfaurer Kalk, und blofg noch Ingredienz
einiger componirter Zahnpulver. — In der al¬
tern Medicin war faft jeder TheiJ des Hirfches
officinell.

72. Caro capreoi.i, Rehflcifch. (C e rvus
Capreolus L. Mb. Schreb. 2,2. A, JB.)

Das Rehileirch iß vorzüglich verdaulich und
nährend»

[73. C.aro LEPORiNA , H afen fl e i fch. {von
JLepus timidut L.')

Hat ein fehr leicht verdauliches, gefundcs
Fleifch, das d«her i'elbft von leichtern Fieberkran¬
ken u. a> Ichwachen Snbjecten., brf. aber von Re-
convalercenten, genolTen werden kann.]
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II. Geflügel, Voluerei^ Aves.

[Das Fleifch des Federviehes und wilden Ge-
fliigi.ls iß im ganaen weniger nahrhaft und auch
nicht ganz fo leicht verdaulich, als das Fleuch
der Qiiadruped. n. Befonders gilt diefes von den
Waffervö'gelh', welche aufserdein ein gewöhniich
mehr oiter weniger ranziges, oder zum Ranzig-
werden geneigtes Fett haben, — Dagegen ift das
Fleifch des jungen La nd federriehes norh ziem¬
lich leicht verdaulich und, wegen feiner g ringern
und weniger reueenden Nahrhuftidf; p it, befonders
brauchbar zu Suppen für Fieberkranke u. a. fchvya-
che reizbare Subjectc.]

74. GaILVS GALLfNACEUS, GaLLINA etPüLLI,
Hühner. (Phajianus Gailus (domeßi-
cus) L. mit vielen Varietäten.) Seil nach
Sonnerat (Foyag. auas Indes, II,) in Hin-
dvfian t.u Haufe Jein.

Die jungen Hühner geben eine äufserft zarte,
milde, wenig reizende Speife, die nicht den durch¬
dringenden Geruch, wie andere Fleifchfpeifen hat,
der manchen zarten Kranken und Reconvalefcen-
ten fo fehr unangenehm ift. Dennoch lehren man-
che Beifpiele, dafs zuweilen folche junge leicht
auflösliche Speifen fchwerer verdaut werden, als
härtere, oder von altern Thieren (Sryan, Ho.
bi)ifori) t

■
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Die Hühner flippen find eine nahrhafte
mi'de Tifane. — Auch bcr< j itt-t man von Huhn« rn

eine vorzüglich feine und wohlfcbmeckende Gelee.

Di Eier (Ova gallin acea) enthalten eine
grofs-e Mi-rge nahrhafter Materie. Das Eiweifs
(A)bumen pvomm) hat mit der wäfsrichten Fench.
ti^keit im B]>ne eine nahe Verwaifdfchaft. Der

Eidottter (Viteil um ovi) gibt ein fiifses mil¬
des Oel.

Für entkräftete Perfonen und Schwindfüchtige
find die Hier einft der heften Spelten, um die
Säfte wieder zu erfetzen. Unzer (in f. Arzt) em-
I i hlt bei heifs»m trocknen Wetter, als nahrhaf¬
tes {'Utes Getränk, das Gelbe von einigen Eiern
mit Zii^k-'r abgerieben und mit einem Quart Was-
fer, eMitm Glafe Rheinwein und etwas Citronen-
fatr vermifchr,

Den F.id otter e phraucht man mit Zucker ab¬
gerieben ge^en den Hüften und die Heiferkeit als
Hausmittel. White (von dem Nutzen der rohen
Eier in der Gelbfucht) empfahl die rohen Eidotter
in der Gelbfucht, befonders bei neugebornen
Kindern, und in der periodifchen Gelbfucht.
In leichtern Fällen hat man den Verfuch mit gu¬
tem Erfolge wiederholt {Werner in JSicolaVs
Recepten und Curarten, B. V.); doch find Molken
und Abführungen zugleich dabei gebraucht. —
3 Theüe Eigelb und i - 2 Theile Mohnöl geben,
aufammengerieben, eine gute lindernde Salbe für
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einfache, etwas fchmerzhafte Wunden, die aber
oft frifch gemacht werden mufs» — Mit Baifamen
etc. Einen ganzen Eidotter liefs man verfchlucken
gegen Fifcbgräten im Hälfe»

Das rohe Ei weif s ift ein fehr gutes Subfti-
tut des Baumöls zu einigen Salben, z ß. Myn-
ficht's Brandfalbe aus 2 Theilen Baumöl
(Mohnöl) und I Th> il Eiweifs. — Hlerten's
Salbe gegen das Durch liegen, aus Eiweifs und
Branntwein aufammengerieben,

Oleum ovorum, Eieröl aus den gerotteten
Eidottern. Ift gewöhnlich etwas ranzig und wird
bei'm Beftrtichen auf^efprungener Lippen, Bruft-
warzen und Hände u. f. w. durch üngu. rofat»
mehr, als vollkommen erfetzt.

75, Columbae, Tauben. (Columba Oenas
L. viit vielen Varietäten.)

Die Tauben haben ein noch etwas zarteres,
mehr'kalihaltiges FJeifch, als die jungen Hühner,
und werden wie diefe benutzt.

Von den Waffervögeln wird in Teutfch-
land die Gans (Anas Anfer L) am häufigften
genoffen, und gibt noch eine ziemlich leicht ver¬
dauliche Speife; doch nur für ganz Gefunde mit
nicht zu fchwachera Magen, — Noch weniger
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verdaulich ift das, oft fchon fehr ranzige, Fleifcb
der Ente (Anas ßoschas L.).

I
J/7. Fi/che; Pisces,

[Die Fifche haben im Allgemeinen ein phos-
phorhaltiges, weniger verdauliches und weniger
nahrhaftes Fleifch, als die MammuHen und Vögel.
Der häufige Genufs der Fifche, zumal der fehr
fetten oder der Fäulnifs nahen, veranlagt oft
Wechfelfieber (befonders Recidfve) und diefen ähn¬
liche Kraßheiten. — Sehr \iel hemmt dabei auf
die Zubereitung an (T. die oben genanntun Koch¬
bücher). — Das verdaulichfte und nahrhaftefte
Fleifch geben noch der Aal (Muraena Anguilla
L.)» der Hecht (Efox Lucius L), der Karpfe
(Cyprinus Carpio L.) u. ähnl. Auch der nicht zu
fette geräucherte Lachs (Solmo SaJar L.) ift ziem¬
lich leicht verdaulich und fehr nährend.

Die ftark gefallenen Fifche, befonders
der Hering, Halec, Harengus (Clupea Harengus
L.) und die Sardelle (Clupea Encraficolus L.)
wirken vorzüglich durch das Kochfalz, mit wel¬
chem fie imprägnirt find, und werden, wo die fo-
genanntenalterirendenSalze überhaupt indicirt find:
bei Verfchleimung der erften Wege, nach über¬
mäßiger Einwirkung bitterer, fpirituofer und nar-
kotifcher Dinge, mit Nutzen genoffen.]
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?6. ICHTHYOCOI.LA , CfilLA PJSCIliM, T'ljch-
leivi, IlaufeublaJ e. (/Vorzüglich von
Acipeilfer Hujo L. it. A, flellatUS L. J.
Blum enb ach's Naturg.~)

Urfprünglich bereitete man die Ichthyokolla
aus der Schwimmblafe des Haufen und des Störs.
.Allein auch die Gräten, FJofsfedern, Knochen,
Eingeweide, Schwänae und llückgrate grofser
See- und SüTswaflerfifche gegen einen guten Fifch-
leim. Gewöhnlich bcßeht die Haufenblaf; aus
runden gewundenen Mafien , worin man die ver-
fchiedenen Lamellen unterfcheidon kann. Sie hat
ein gelblicht - wtifses Änfehen, und ift geruchlos
und zähe.

Die Gelee aus der Haufenblafe ift nicht fo
fein und woblfchmeckend- als von Hühnern, Tau¬
ben, oder Kalbfleifch. Man pflegt fie aber .auch
woi mit diefen zu verbinden.

Aufserdem gebraucht man die Haufenblafe
auch zum Abklaren trüber Flüßigkeiten, des Weins,
Biers, CaiFees u. a.; vorzüglich auch zur Berei¬
tung des fogenannten Engl. Pfl alters (£mpl.
adhaevefivum Woodfiockii); f, Difpenfator. Haffia-
cum, Marb. 1S06.

IV. Amphibien,
[Haben ein ziemlich leicht verdauliches, fehr

nahrhaftes Fleifch; werden aber in Teutfchland
fehr feiten'genoflen.]

Arnemann's Mat. med. v. Kraus. 40
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77- Vipeua, Vipera officik at.ts, Qemeiv.e
Viper, It ali änifche Viper, (üolu-
ber Bern» /_.) In Italien, dem füdlUkeu
Deutfchland und der Schweiz.

In Italien verzehrt man eine Menge Vipern als
Vorbauungs- und Frühlingscur, um die Säfte au
verbeiTein. Wenn fie wirklich nützen Coli eil, nms-
fen fie früch und ftark fein; alte magre Vipern
helfen wenig. Irizwifchen, frlbft nach den neue-
llen Erfahrungen von Carmina ti, Jeiften die
V ip er n f u ppen und Vip ern gel e es nicht viel.
Unter Aal erfeizt ihre Stelle vollhommen.

Axungia viperins, Viperfett; ganz ent¬
behrlich.

V

78. Lacerta. grüne Eidecfife, Kupfer-
eidechje, {Lacerta agilis L.) In bei¬
den Indien, dem fudliehen Europa, Italien.
In Mauer- und FeLfenritzen.

Köm er, vom Nutzen und Gebrauch der "Eidechfen in
Krebsfchäden , der Luffcuche , , und verfchiedenen
Hautkrankheiten; 1792, (y. auch Kühnes Mag. der
ArzneimittelUlve 1, 1, p. 105-13Ö.)

Diefe Eidechfen waren im Spanifchen America
als ein kräftiges Specificum geg^n Syphilis be¬
rühmt, Sie follen noch ganz warm und lebendig
verzehrt werden. Dr. Ton di empfahl f\e als Spe¬
cificum gegen die Lepra, und gegen Verfchleirnun-
gen und Scharfen in den Säften (Erzählungen von
Krankheiten, welche durch Eidechfen geheilt wor-
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den). Carminati (therap. Abh. B. I.) verruchte
fis gegen Krät/e, venerifche Gefchwüre und Krebs.
Sie vermehrten Pak und Wärme; allein die Zu¬
fälle blieben, wie nicht anders zu erwarten war,
unverändert. Gegen den Kropf (?) waren fie faft
allein von Nutzen. Die Hauptkraft fcheint in den
Jlüchtigen kalifchen Theilen zu liegen; oder viel-
Jeicht noch mehr in dem Ekel, den folche Cur
erregen mufs,

79. Eana, der grofse grüne fVaffer-
frofch. [Rann etculenta L.) In Tei¬
chen und klarem TVaffer.

Man gebraucht, als Speife, blofs dia Schenkel
des Frofches. Die Brühe von Fröfchen mit Kalb-
ileifch und Kräutern gekocht, halten Viele für
eine Blutreinigung, und fchreiben ihr verfüfsende,
kühlende und erfrifchende Kräfte zu.

Man mufs nicht die Cchädliche Rana tempo-
raria L.), die üch in fchlammichtem, faulen
Waffer aufhält, mit dem grünen Wafferfrofch ver-
wechfeln.

Emplallrum de fpermate ranarum.

Empl. de ranis cum naercurio; beide
obfolet.

80. Testudo, grüne Riefenfchildkrötc:
(Teßuäo Mydas L.) In IVeflindien, auf
Jamaica am Strande der See, besonders in
Peru, Chili.

40*

40\



644 Nahrungsmittel.

Das Schildkrötenfleifch kommt dem Kä^hfleifch
fehr nahf.; das Feit ift grün und fcbmackhaft.
Die Schildkröten fuppen werden aus vielen
nahrhaften Ingredienzien bereitet, und find für
entkräftete Perfoiien, hei grofser Magerkeit nach
Krankheiten, und bei Lungenfuchten fehr dienlich.

Die Landfchildkröte und die Süfswas-
ferfchildkröte dient zu eben dief-m Endzwek.
ke. Die Suppen, welche aus dem Fleuch des
Kalbskopfs, mit Eiern, TrüßvJn u. m. bereitet
werben, können die Stelle der SchiJdkrötenfuppen
ei fetzen.

w

V. Infecten.
[Die hier aufgenommene, vielleicht mit Un¬

recht fogenannte, Infectenart enthält wenig Nahr¬
haftes; dagegen aber, wie diefe Thjergat tu ngen
überhaupt, eine flüchtige Schärfe, und verurfacht
dadurch bei zu häufigem. Genulß oit eigene Aus-
fchlag8krankheiten, befonders eine Art von NeKel-
fieber; zuweilen auch ein nicht ganz leichtes
Friefel.]

81. Cancer, Flufs krebs, Edelkrebs. (Can¬
cer Aftacus L,~)

Die Krebfe geben eine leichte, fchmackhafte
Speife. Sie enthalten ein flüchtiges Salz und ßark
riechende Theile. Man hat zuweilen nach dem
Genuls derfelben allerlei Zufälle, befonders plötzli¬
che Hautausfchläge, Gliederfchmerzen, JMagenweh
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entliehen Teilen, welche aber meiftens bald wie¬
der vergehen. Diefs rührt, aufser einer befondern
Idiofynkrafie, vielleicht daher, dafs die Krebfe zu¬
weilen Krankheiten unterworfen find, oder von
fchädlichen Dingen leben, Am betten find die
Krebfe vom Mai bis Augufh Im Auguft werfen
fie die Schaale ab, und dann erzeugen fi(h die
Krebsfteine. Die Krebsbrühen find für
fchwache ausgezehrte Kranke fehr zuträglich, wenn
letztere kein Fieber haben.

VI. Würmer, Vermes.

80. Limax- Die ej\bare S chneeke, G ar~
teil- und fVeinbergJehnecke. (Limax
ater L und L. rufus L.) In Gärten, Wein¬
bergen und [Jolzw.gen. Alle übrigen Arten
von Schnecken find ebenfalls brauchbar.

Die Schnecken enthalten ein unfehmackhaftes
fchleiroichtes "VYeten. Man gebraucht fie gekocht
mit E-ffig und Oel; auch zu Suppen, mit aroma-
tifchen Kräutern und Wurzeln abgekocht, und mä¬
rtet fie an manchen Orten zu diefer Anficht. Bei
Schwindfucht und hfktifchem Fieber (Henen Fie
als mildes Nahrungsmittel. Griffith (HeiJun's-
art der fcbleichenden Fieber) lieft zvvifchen dem
Frnhßück und Mittageeffen 4 bis 8 rohe Schnecken
effen. FFintringha m verordnete fie in der
Sehwindfucht mit Salz und Eilig, Auf diefe Art
bereitet find fie Manchem zuwider. Die Scbnek-
kenfuppen mit WaiTer, Milch, oder Fltifchbrühe

■■
-31
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langfam gekocht, dafs die Schnecken Reh ganz
auflöfer., verdienen den Vorzug. — Man ifst fie
auch gebraten.

Palia limaeum. Ph. Lippiacae.

83» Ostrea edui.is L., die Außer.
Vertritt, wenn man üe frifeh hauen kann, die

Stelle der Schnecken.

81, Mytilus MAiiGARtTirER L,, M» edulis
L. f. Blumeub actis Natur gejehickte.

VII. Producte Her Thiere.

U

Z"

85 Lac , Milch.

Youngs Verf. mit der Milch.

Ferris, über die Milch, eine Preisfchrift, 1787.

(i Stipviaan Xjiiis ciusts u. Rondt's UnterJj. in d^
Memm. de la Soc, de Mcdec. I7S7. 88.

• Boyffon, Unterfuchung in d. Mi mm. de V Acad, des
Sciences 1781. 88.

P armentier's und Deyeux's Preifsfchrift. 1791.

Die Milch ift gewöhnlich ein Product weibli¬
cher Gefchöpfe. Es gibt aber auch viele Beifpiele,
dafs fie bei'm männlichen Gefchlecht abgefondert
wurde. Sie ficht zwifeben den Pflanzen und thie-
rifchen Nahrungsmitteln in der Mitte, und ift we¬
niger animalifirt als die übrigen Säfte der Thiere.
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Daher [?] nimmt fie auch am leschteflen die Na¬
tur unters Körpers an.

Faft alle Milcharten kommen in ihren Befland-
theilen mit einander überein. Sie emhakcn: 1)
AVällerichte, 2) fette, ölichte Theile, 5) Fhosphor-
fänre, Efligfäure, MilchÄUckerfäure, 4) falzicht,
fiifse, Milchzucker, 5) erdichte oder käiichte Theile;
Von der verfchiedenen Menge und Mifchung die-
fer Befland theile hängt der Unterfchied der Milch¬
arten ab.

Die Efelmilch enthält die meiften wäfsrichten
und zuckerartigen Theile (Ferrzj), dann folgt die
Pf er d e milch, in nördlichen Gegenden die Ken n-
thiermilch, danndie Frauenmiich, die Kuh¬
milch, die Ziegenmilch, die Schuaf milch.
Diefe letztere hat die raeifie Fettigkeit, und die
weniglien wäfsrichten und zackerartigen Theile.

In Rücklicht auf ihre Anwendung, knnn man
awei Hauptarten der Milch annehmen, die Frauen¬
milch und die Milch der Hausthiere.

Die Frauenmilch uuterfcheidet /ich von der
Milch der Thiere befonders auch darin, dafs fie
fpäter fauer wird.

Eine gefande und gute Frauenmilch mufs fol¬
gende Eigenfcbaften haben: 1) Sie mufs halb-
durchfichtig fein und etwas ins Bläulichte fallen;
s) fie mnls keinen Geruch-haben, aber einen füfsen
Milchgefchmack; 3) wenn fie an einem temperir-
ten Orte lieht, darf fie (ich nicht leicht von felbft

t0\
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fcheiden; 4) fie mufs in temperirter Wärme we¬
der durch Säuren noch Rahen verändert werden.
Nur vom hüchft recu'ficirten Weingeift gerinnt fie
innerhalb 48 Stunden, und in einer Wärme "von
ioo c Hahr. 5) Wenn man fie auf den Nagel tropft,
foll fie fich eine Zeitlang darauf erhalten, ohne ab-
zufliegen, und leicht abfliefsen, wenn man den
Nagel fchief hält (Rc/tnjteih):

Die Beflandtheile der menfchlichen Milch las-
fen fich nur im Allgemeinen angeben. Das Ver-
haltnifs ift nicht blofs in mehren Subjecten, fon¬
dern felbft in einem und denselben unter verschie¬
denen Umßänden verfchieden. Oft ift die Ver-
fchiedenheit fichtbar.

Es fcheint nicht, dafs befondere Nahrungsmit¬
tel auf die Milch der Frauen Einflufs haben, oder
der Milch befondere Eigenfchaften miuheilen;
aufser dafs einfge die Abänderung befördern, an¬
dere diefelbe vermindern. Auch Arzneimittel, z.
B. Abführungen, die man der Amme gibt, wirken
auf den Säugling faft gar nicht,' und wo es ge-
fchah, lagen andere ürfachen zum Grunde [??].
Allein die Milchabfondernng wird dadu.ch bald
vermehrt, bald aufgehalten. Mit der Milch der
Hausthiere fcheint es fich eben fo zu verhalten.
Man bemerkt zuweilen, dafa altes Stroh, ftarkrie-
chende Pflanzen und dergleichen, der Kuhmilch
fo wie auch der Butter einen hefondein Geruch
und Beigefchmack mittheilen, allein es ift eine
grofse Frage, ob die Milch einer medicinifch ge-
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fütterten Ziege, zum Behuf für Schwindfüchtige,
die Kräfte der Futterkräuter annimmt. Parmtn-
tier und JDeyeux haben beobachtet, dafs der
Geruch von ftark riechenden Futterkräutern blofs
in dem Halitus bemerklieh ift, nicht in der
Milch felbft fe). [Tägliche Erfahrung lehn aller¬
dings, dafs die ganse Diät des Thiers auch auf
die Qualität der Milch grofsen Eintlufs hat; je¬
doch zu unbeftimmt, al6 dafs man bei Milchcuren
immer Geher darauf rechnen könnte. .Auf jeden
Fall verdient zu letzteren die Milch von gut ge¬
nährten und fonft gut gehaltenen Thieren den
Vorzug]

Die Milch der Thiere wird von allen Säuren
zerfetzt, und erregt leichter Säure, als die Frauen¬
milch. Kinder, die blofs von der Bruft leben,
leiden feiten an Magenfäure, [Doch verurfachen
dem Trunk ergebene Ammen faft immer Magen-
fäure, Convulfionen u. f. w. bei ihren Säuglingen.]

Jede Müchart, fie mag frifch oder gtkocht
fein, gerinnt, fobald fie Jn den Magen kommt.
Dieffs rührt nicht von einer Säure im Magen,
fondern von der Thätigkeit des Magens felbft her.
Säure vermehrt nur das Coagulum, und am mei-
fteri die fchon wirklich entwickelten Säuren
{Scheele, Young; Evans's Bemerk, über den

*) Man vergl. damit Reufs's neue praktifclie Verf li¬
ehe üb"r die mit befondern ArzneikrVifteu ge-
fchw'angerte Geis- oder Ziegenmilch; 1783.
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i.

Magenfaft). Durch die Verdauungslrräfte mufs fie
wieder aufiöslich gemacht werden. Die füfsfauren
Obftarten befördern das Gerinnen der Milch und
die Verdauung. (Gehler Diff. de Connubio lactis
c, acido - dulcibas fanitati heotiquam infemo.)

Die Milch ift für alle neugeborne Gefchöpfe
die zweckmäfsigfte Nahrung, wegen ihrer vegeto-
animalifcheh Natur. Auch fiir Erwachfene gibt
fie eine gute und gefunde Nahrung. Diefea be¬
weisen ganze V ölk er [chatten, weiche bloß von
Milch lebin, und aufserdem auch die guten Wir¬
kungen der Milchdiät, [Doch gehören dazu gute,
unverdorbene und unverwöhnte Verrlauungsorganc
und mäfbige Bewegung im Freien.]

Als Arzneimittel verordnet man die Milch vor¬
züglich: I) in Auszehrungen und in der Lun-
genfucht. Sie würde vielleicht mehr leiden,
wenn fie nicht gewöhnlich zu fpät gebraucht wür¬
de (2t cid übet die Heilung der Lungenfucht) und
wenn nicht viele Hektifche fehr verwöhnte Magen
hauen. Sie pafbt aber nicht allemal, und bekommt
auch nicht Allen.

c) Gegen G i chtbe f ehwerden (Boerhaa-
ve, van Swicten, Werlhof, Sydeiiharn)>

3) In den Blattern; Milch und Waffer ver-
rnifcht als Getränk {Hufeland). In bösartigen
Blattern, befonders bei Durchfallen zu Anfang de*
Ausbruchs (La ff One, von einigen wirk Tarnen
Mitteln in bösartigen Blattern)- Auch bei Mafem
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mit Leibfchmerzen und Durchfällen ,* anch wegen
der Rauhigkeit des Hälfe«. Warren liefs in fau-
liehten Kinderkrankheiten Milch mit fixer Luft ge-
fättiget trinken (Samml. auserl. Abhh. für pr. Ae.;
U.I. S. 518.)

4) Wider die Bleikolik; wenigßens als
Adjuvans,

5) Um chemifche Schärfen einzuhüllen,
gegen chemifche Gifte, gegen die Wirkung der
Kanthariden auf den Blafenhals u. a.

Zum medicinirchen Gebrauch nimmt man gern
die Ti.Celn.ulch, weil fie weniger ölichte, und kä-
fichte Theile enthält, folglich leichter verdau't
wird. Die Kuhmilch bekommt feiten für fich al¬
lein. Man mufs fie zuw-eilen mit WafTer, oder
mit Mineralwaffer, Selterswaffer verdünnen. Die
Verbindung der Milch mit MineralwäJTern ift in
manchen Krankheiten lehr wichtig. Zur Verhü¬
tung oder zur Verbitterung- der Säure im- Magen
mifcht man fie mit aromatffchen Wä/Tern, oder
kocht fie mit gewürzhaften Wurzeln und Saamen,
bef. mit Sem. anifi. Zuweilen vermifcht man fie
felbfl mit Kalkwaffer, Branntwein, Weingeift u. a.
Aber durch diefe Verbindungen wird ihre Natur
umgeändert.

Am wenigften bekommt die Milch, wenn Feh»
ler der Verdauungswege ftatt haben , oder in Fie¬
bern, und ift dann oft das fchlimmfte aller Nah-

Ö
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rungsmittel. Man bat faß allgemein angenommen,
dafs die Milch am nahrhafteren fei, wesm fie aus
den Brüften der Thiere gefog^n, oder ungekocht
gebraucht wird. Diefs ift blofses Vorurtheil. Im
Gcgentheil bemerkt man, dafs aufgekochte Milch
weit weniger zur Säurung geneigt ift und den
meiften Menfchen beffer bekommt.

Serum lactis, die Molken» Aus dem wäs-
ferichten Beftandtheil der Milch? welcher von den
fetten und fcäfichten Theflen abgefchieden ift.
Diefs ge[chieht i) von Telbft durch die blofse Ruhe
in freyer Luft (Serum lact. fpontaneum); 2)
durch die Kunß, mitttlft ve ge ta bili f ch er Säu¬
len (Serum lact. factitium) z, 13. auch Cre-
inor mtari, Tamarinden, Citronenfaft, Eilig, dem
Kälbt-rla'j. In befondern Fallen nimmt man Wein
dazu, vorzüglich Rheinwein (We iiiniolken, oder
Alaun (Alaurimolkfn), Man macht auch zu«
weilen den Zufall von SenfmeVü (Scnitnolken)
oder gewürzhaft^n K äutern (Kr^utetmolhen)
oder Pomeranz* nfcbal n (P o m e r an z en m olk eri),
oder man läf»t glühendes Eifen H.tin abkehlen
(S t ahl molk en). Ein Pfund Milch gibt etwa
drei viertel Pfund Moiken. Eine halbe Drachme
Cremor tartari bringt ein Pfund Milch zum Gerin¬
nen, und die Molken bleiben füfs. Je mehr man
zufetzt, deflo faurer w-rden l\f. Aus den Molken
fcann man einen Wdngeiß ahfrheiden, den fo^en.
Kurr.ifs; jedoch nur mit Hülfe der Gährung,
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Die Molken dienen beinahe zu einem allge¬
meinen Getränk, in jeder Krankheit, und fehr häu¬
fig ans hlofsem Vorurtheil. Sie find nähsend,
fehmeidigend und verdünnend. Gebraucht man
fie einige Zeit anhaltend, fo fehwächen fi° den
Magen ungemein , und verurfarhen Säure. — Man
Jäfst fie allein oder mit MinevalwäflVrn nehmen.
Häufig auch als Frühlingscur mit frtfchen Krja
terfat'ten. Dr. Gellei (nber die erblichen Krank¬
heiten) hatte i-n Ott Nähe von Wien >>\ne eigene
Molken- und L ,t n J cu ra n fta 1 1 errichtet, wo
PeTfonen , nie an chronic hen Krankheiten aller
Art litti-n, in Pei.fion genommen wurd-n. [Jetzt
find ähnliche Anftalten zu Berlin, Doberan und
bei mehren Gefundbrunnen.J

Lac ebutyratum, diV Buttermilch, M'leh,
welche von den Süchten Theil^n befrei't ift, Sie
ift nährend, kühlend und durftfiillend. Man ge¬
braucht fie als Getränk in Entzündungs - und Gal-
lenkrankheiteh. In Seh wind fuchten, Gelb-
fuchten, gallichten Fiebern, Entkräftungen
u. a. Sie bekommt faß durchgängig beJTer, als
die Milch.

Cremot lactis, der Rahm, Schmant; ge¬
braucht wie das Ungu. pomad., gegen aufgefprun-
gene Lippen u, f, w-

Die Butter, befonders Butyrum recena
inlulfum, als Conftituens von milden Salben. I
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Saccharum lactia, Milchzucker [; ein
guter temperirender Znfatz zum Afphalt, Phellan-
drium aquat., Fenchel n, dergl. für Lungenfuch-
tige; zu Scr. j - Dr. j. pro Dofi. Es löf't fich
fehr fchwer in Fliiffigheiten und wird daher mit
Unrecht in fogenannten Solutionen gegeben].
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/. Das IVaffer, Jqua.

Qu. Aqua communis, gemeines Raffer.
{Reines IFc:£er, befieht aus ohngeführ Q%
Theilen Sauerßojf und 15 Theilen IVaJfer-

Lewis's Unter/, d, Natur u, d. EigenfchaJ:en des
gem. U'ajjers, nebft Betracht», uh, J\ med. KrSfth;
1792.

Das Walter ift tue Balis aller Getränke. Man
unterfcheidet oaehre Arten desfelben: Brunnen-
waffer, liegen vra ffer, Fl ufs waffer. Alle
(liefe Wäffer enthalten eine Beimifchung von mehr
oder weniger fremdartigen Subftanzcn und, vor¬
züglich das Quelhyaffer, einen grüfaern oder ge¬
ringern Aatheti von HoMcnHotlTiure.

Die Kennzeichen puten Waffers find: I) es ift
durchfichtig, gefchinack- und geruchlos und perlt
heim Eingiefsen; s) es erhitzt fioh beim Feuer
leicht und wird leicht wieder kalt; 3) es feut
beim Stilllteben keine Unreinigkeixen ab; 4) es löf't
Seife leicht auf; 5) es \*ird durch kalifche Flüs-
figkeiten und durch die Sil berauilü ding nicht ge¬
trübt. [Doch enthalten die meiften Quellwaffer,
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ihrer Brauchbarkeit zum Getränke und fonfligen
Nahrung unbefchadet, gewöhnlich noch Kochfalz
und andere S?.]üe, befonders mehr oder weniger
kohlenfaaren Kalk, je nachdem lie durch'falziges,
kalkiges u. f« w. Erdreich gtfloJTeu find. Das
reinfte Quellwaffer findet fich gewöhnlich in fan¬
digen Gegenden.3

P alletta (Verfuche mit dem warmen Blut
des menfchlichen Körpers) hat gefunden, dafs au-
fserhalb des menfchlichen Körpers fowchl das
warme als das kalte WalTer zu allen Jahrszeiten
der Bildung der infLammatorifcben Crufte wider-
fteht, und das Blut zu einer fchnellen Auflöfung
geneigt macht. Es ift die Grundlage der flüfiigen
Theile unfers Körpers, und befördert die Auslee¬
rung reizender, fcbädlicher Stoffe durch die ver-
fchiedenen Excretionen, -

Bei dem Gebrauch des Walters beruht fehr
viel auf dem Grade feiner Temperatur. Die Wir¬
kung des kalten Wallers befteht darin: 1) dafs es
den Theilen fchnell ihren WarmeßofF nimmt. Es
ift folglich, wenn es anhaltend und visl gebraucht
wird, ein Schwächungsmittel, s) Es verurfacht
durch feinen mechanifchen Eindruck und die Kälte
eine Zufammenziebung der Fafern. Es kann da¬
her indirect, und fo wie es innerlich gewöhnlich
gebraucht wird, die fefien Theile fiärken, und die
Wirkungen derfelben auf die flüfiigen vermehren.
Man gebraucht das kalte Waffer überhaupt in Zu-
fällen von Schwäche und vermehrter
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Reizb arbeit, wo die Entziehung der zu häufig
entwickelten Wärme noibwemHg wird. 1) Bei
einer Schwäche der V e rdauungs wer k zeu¬
ge, als Carmänativmittel; gegen das Magen¬
drücken und die Cardial^ie von krankhafter
Reizbarkeit und Schwäche (Schmuc ker's Schrif.
ten IL); gegen die Dispoßtion zu Koliken wegen
Afthenie der Gedärme; wider die WalTerfucht
(Millman animadveifl, de natura hydropis).

2) Gegen Katarrhalbe fchwerden, wenn
diefe durch vermehrte Reizbarkeit der Lungen un.
terhahen werden; in d r Angina catarrhalis als
Getränk, und zugleich äufserlich, zum Wafchen
der Bruft.

5) Gegen Blutflüffe; zur Stillung des Blut-
fpeiens in oft ktin Mitte] vvirkfamt-r, als ein Trunk
kaltes Waller: auch beim ßlutbrechen, gegen !V2ur-
terblutflüITe, wenn die nächfie Urfache dadurch
gehoben werden kann. In andern Fällen wird die
Anwendung oft nachtheilig.

4) In faulichten Krankheiten»

5) Bei kränklich vermehrter Reizbar¬
keit; daher gegen hyfterifche und epileptifche
Zufälle. Van der Hont (C. Samml. amerl Ab-
h'andll. für prakt. Aerzte, IX. p. 407), hefs eine
hyfterifche Perfon, die an vielen krampfhaften Zu-
fällen litt, täglich einige Gläfer kaltes WafTer trin¬
ken. Gegen hartnäckiges Erbrechen von

Arnemann's Mat. med, v. Kraus- a£

k 1
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übermäfsiger Reizbarkeit des Magens (Chevaffe
über den Gebrauch des kalten Waffers),

6) Gegen den Bandwurm; um ihn zu beru¬
higen, ift ein Trunk kaltes Waller eins der bellen
Mittel.

7) Als verdünnendes und ausführen¬
des Mittel; Sumaire heilte verfchiedene Kran¬
ke von der Gelbfucht, indem er kaltes Waller
in grofser Menge trinken lief«. Zur Milderung
mineralifcher Schärfen, des Mercurius fublimatus
corrofiv. u» a. (.Sy den 7t am),

8) Als kühlendes Mittel, weil es den
Wärmeftoff aufnimmt. Daher äufsert kaltes Waller
bei erhiutem Körper oft tödtliche Wirkungen.

Das warme Waffer ift ftärker verdünnend,
als das kalte. Die Wärme ift ein milder durch¬
dringender Reiz. Zugleich wirkt es auf die Aus¬
dünnung und den Urin. Man wendet es feiten
innerlich allein an, fondern im Theeaufgufs und
zu Tifanen und Getränken.

(UeberReinigung fchlechten Waffers (Lowilz,)

Aqua deftillata communis.
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II. Getränke durch Infufion und De-
coction,

87. Thea, Folia Theae, Thee, (Thea
3ohea u, Thea viridis Bot) Wahr¬

scheinlich nur Varietäten, In Japan und
China an flügeln und Fiiijjen. Er gedeiht
am heften Zwilchen dem 30 Grade der Breite
und den Wendezirkeln* ( Abb.; 1) Jh. B.
BlacAw. 352 Jßaempf. 'Jap. Tab. 606 Lett-

Jörn a. a. O. Plenek 437. — c) Th. vir im
dis: Blackw. 351, Plenek 426.)

Lettfom natural Hiftory of the Tea-trees;
1772, lieber/, Lzg, I7f6,

Lond t

Es gibt zwei Hauptarten von Thee, grünen
und braunen, welche, fo wie fie gewöhnlich
im Handel vorkommen, von einer Staude ge¬
wonnen werden. Heide Sträucher und bolanifch
von einander verTchieden. Die grüne Theeftaude
bat längere , glattere und mehr hellgrüne Blatter,
wie das junge Laub der Büuoip; die Ijoht-fbude
hingegen dunklere, AHein bei dem gewöhnlichen
Thee ift gemeiniglich fowohl die Farbe als der
Geruch erkünftelt. Man hat berechnet, dafs weit
mehr fog. Chineiifcher Thee in Europa vertrun¬
ken, als in China eultivirt wird.

Der befondere Unterfchied in den Theeforten
beruht wahrscheinlich auf dem Alter des Gewäch-
fes, auf forgfältigerer Cultur und Zubereitung» So

4 I •

■
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bdd (iie Tbeeblätter gefair.mek find, werden fie
in eigenen Gebäuden und in befondejrn Pfannen
gerottet Wenn die Blatter welk werden, nimmt
man 6e heraus, rollt fie mit der Hand auf, und
trocknet fit; dann völlig. — Der frifche Thee ift
ftark betäubend. Die ChineJVn laffen ihn daher
noch ».in labt vor dem Verfchicken liegen, damit
dal narkotifche Wefen etwas verdünnet, und ge¬
ben ihm dann einen ans -nel.mrn Geruch mit den

'Bhuheii am Olea fragrantiflima. Die Blätter wer¬
den mit einer vegetübfli/chen Farbe grün gefärbt.
— In der Gefchichte des Thees ift noch manches
ungewifs und unheftimmt.

Man hat verfchiedene Verfuche gemacht, den
Theeftrauch von Japan und China nach Europa zu
verpflanzen. Diefe find recht gut gelungen; der
Theeßränch kommt in manchen Gegenden Eng¬
lands im Fr«ien gut fort. Die Hofländer haben
zuerß den Gebrauch des Thees im vorigen Jahr-
hnndert augemeln in Europa eingeführt (CorneU
B o n lekoe (Decker) van het excellentfte Kruyd
Thee, i6;S).

Die Eigenfchaften des Thees hangen von zwei
Hauptbefiandtheilen desfelben ab, dem adftrin-
sirenden und dem flüchtig n ar k o ti f ch en»
Beide Theearten haben einen bittern zufammen-
aiebenden Gefchmack, und mit der Eifenvitriollö-
fung gehen fie eine gleich dunkle Infufion; allein

ig fluchtige narkotifche Wefen ift nicht in bei¬
den (Sorten gleich ftark. Je feiner der Thee ift,
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deßo mehr enthält er davon, und ifl dann gewis-
fermafsen beruhigend und fedativ. Smith (de
actione mufrulor.) fand, dafs ein ftark Aufrufs
von Thee den "Muskeln ihre Irritabilität benimmt,
d. h. diefelben weniger empfänglich macht für die
Einwirkung ihrer Nerven.

Als Getränk betrachtet, beruhen die Wirkun¬
gen des Thees: i) auf dem Vehikel, dein warmen
Waller; i) auf dem Thee felblt. Wie wir hier zu
Lande Thee trinken, kommt der Thee nicht viel
in Betracht, fandern mehr da<s Theewaffer [?]»
Ein ftarker Thre hingegen befiut reisende narko-
tifche Eigenfchaf ten, und aus der Urfache ifl der
Thee oft fcbädlicb; oft aber fehr wirkfam, Schwäch¬
liche Perfon'en können das narkotifche Wefen au-
"Weilen nicht vortragen, und werden mit ßeängfti-
gung u. a. heftigen ßefcb werden befallen, wenn
he ei.ie Taffe trinken. Man hat auch bemerkt,
dafs er bei Schwächlichen Schlaflofigkeit er¬
regt. Van Genus (Abhandl. vom befchwerl.
Schlingen) gibt den' warmen Getränken, befonders
auch dem Thee, Schuld, dafs fia die üifache d-es,
in manchen Gegenden von Holland fo häufigen,
befchwerlichen Schlingens find, Noch nachteili¬
ger ifl er für Perfonon, welche an Bruftbefchwer-
den, befonders an dem Blutfuuien, leiden.

Hingegen ifl der Thee eben wegen feiner be¬
ruhigenden und erfehlaffenden Eigenfchaft: i) in
entzündlichen Zufällen ein febätzbares Mit¬
tel. Er vermindert, [wenn er fehr dünn und in

3t\

I
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gröfserer Menge getrunken wird,] die übermäTsige
Reizbarkeit, erfchlafft den Rörper und ftillt zu¬
gleich den Dürft. [Man kann ihm in diefen Fäl¬
len viel Rad. alth,, liquir., Hb, malvae u. ähnl.
Demulcentia zufetzen ]

2) Bei Fehlem der Vcr d auung6kräfte,
gegen Kopffchmerzen von fchleehter Verdauung,
Ueberladung des Magens u. a. Er ift ein treuli¬
ches Pailiativmittel bei üebelkeiten , Erbrechen,
Magen?;rampfen, Koliken. [Hier wird er dann
mehr concentrirt und mit Cort. cinr.am,, Hb. me-
HU., Hb menth, pip., Anif. ftell,, Vanille u. f.
w. getrunken.]

3) Nach Anßrenpung des Körpers und des
Geiftt s ift Marker feiner Thee ein Erfrifchungsmit-
tcl, und ungemein erquiekend, [— befonders mit
etwas Wein, Ram u, ng'J

Man hat ftatt des achten Thees eine Menge
Sribftitute empfohlen, von denen aber noch kei¬
nes dem wahren Thee völlig gleich kommt. Die-
fes ift um fo auffallender, da bekanntlich die Chi-
nefen die Blätter von verfchiedenen Pflanzen als
Thee zubereiten, und mit dem ächten Thee ver¬
mischen, Die vorzüglichften Sabßitute find: Ve-
ronica, Mentha piperita, Meliffa, Erd¬
beerblätter, Rofa canina, die Blätter von
Liguftrum vulgare, Lithofpermum offiei-
nale, die Marienblumen (Bellis perennis) u,
m. — auch Chamillen, Anis, Anif. Stell,, Bad. li-
cjuir., TulIUago»
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88. Coffea, Semina Coffeae, Kaffee.
(Goffea arabica B.) Emheimifch bi Ara¬
bien und Aethiopien; viel gebaut auf den
wcfiindifchen Infein, (Abb. BLackw. 337. Z,
575, Bappe 170, Plenck I30«)

Ellis's Gefchiclite des Kaffees; I776.
Perciv al's Veffuche mit dem Kaffee; in f, Schrift,

C. 4, Kor tum, d, Kaffee u, f. Surrogate; Lg. 180g,

Der Kaffee kam auerft im Jahr 165g nach Mar-
feille; 1669 ward er in Paris eingeführt und von
da über ganz Europa verbreitet, Der erfte Kaffee¬
baum ward im Jahr 1710 durch JS/ie. IFiztn,
Conful in Amfterdam, nach Europa verpflanzt.

Wir gebrauchen den Kaffee als Getränk nach
vorherigem Röften. Durch diefe Zubereitung wird
da.s darin enthaltene Oel mehr entwickelt, und ge¬
linde empyreumatifch, und der Katfee erhält da¬
durch einen fpecihichen Geruch und Gefchmack.
Er darf nicht zu lange gerottet werden, und er
ift am guträ'glichßen für die Gefundheit, und am
fchmackhaftefien, wenn er nur einmal aufgekocht,
oder auch blos filtrirt wird. [Er vermehrt ur-
fprünglich die Tbätigkeit des irritabeln Syftems,
während er die Thätigkeit des fenübeln Syftems
vermindert, und defehalb] beließen feine Hauptei-
genfehaften darin: I) dafs er gelinde excitirt,
und 2) fchmerz ftillen d wird. Er erregt eine
angenehme Empfindung im Magen , befördert
die Verdauung, und ift gegen mancherlei INerven-
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sufälle wirkfsm. Dabei befördert er gemeiniglich
die Leibe*ötfnur>g.

Als Arznei 3ieot cler Kaffee vorzüglich: i)
gee>>n Er>gbrö.ftig.kei.t nnl afthmat fche ße-
fchwerd'n überhaupt. Pringle empfahl ihn zu>
erft gf^f-n die p-eriödiföhe EugbrüiHgfc -it. Kr Hefe
ihn frifch brennen und mähten, und alle vierthej
od. r halbe StDTiden eine T..IP von 2 Lot.h Kaffee
bereit t nehmen, Floyer, Musgrave und Per-
cival fanden c.iefe Wirkung beffätigt.

2) Gegen W echtel fi eher: man empfahl in
Frankreich zuorft die M fchung von einer halben
Taffe Kalf'e und eben fo vi.l Citronenfart, am
fieberfreien Tage nüchtern genornnr n. Auf di fa
Art follen hartnäckige Fieb'.-r gehoben fein, ['.'or
einiger Zeit verflachte man auch nVn ungebrannten
Kaffee, a?s Pulver wie China genommen, gegen
Wechfelfieber; aber mit wenig Erfolg.}

3) Gegen Kopffchm<?rz, en und Blähun¬
gen von Unv.TJaulicbh'.'it. Gegen Diarrhöen fand
ihn G anzoni lehr heilfam. Gentil empfiehlt
als. Arzneimittel vorzugsweiTe den ungebrann¬
ten Kaffee blofa mit Waffer langfam abgelocht
"egen Fehler der Verdauung, unterdrückte monatl.
Reinigung n, a,

4) Gegen alte Gichtbe fch werden rvi] zu .
weilen der ungebrannte Kaffee, im Pulver und
Decocte, genützt haben.
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5) Der Kaffee fchwächt die fchlafrnachende
Kraft des Opiums , ohn- di« übrige Wukung des-
fdben aufzuheben, P er c io al führt einige Bei-
fpiele davon an, welche ÄufmerWarohert verdie¬
nen. Au<"h U ahfiemann empfahl ihn als Ge^en-
gift des Opiums u. a. Nar piica. Auch die zu
ftdrke Wirkung geiftiger Aiittel kann dadurch ge¬
mildert werden.

Z'i ftarker Kafffe wirkt brhitzend , ivegen des
empyreumatiffhen Oeh, Er erregt Zittern, Blut-
flüße und felbft paralytifche Zufälle. Tkeden
(neue Bemerk. S. 135 ") fahe nach dem täglichen
Gebrauch desfelben als Suppe, Manie entliehen.

Man hat audi für & n KÄFee eine Menge
Sübftitut« voTg,efr.b'.ag11, bauptfScrtli'ch: die Ci¬
chorien w u rz e 1,_die Scorzonere, die gelbe
Wnrsel, das Taraxacuin, den g. rotteten Kog¬
gen, die gerottete Gerfte, gerottete Eicheln.
Kaftauien, den Samen von G ali um Ap ari n e
B. Oie letztem füllen, mit der Cichorienwurzel
vermifchr, dem ächten Kaffee am nächften kommen.

89. Cacao, Nuclei Cacao. Cacaonüße.
(Theobroma Cacao B.) IVild in Arne,
ricä, Mexico, Carolina und anf den Antil¬
len. Die beßen kommen von. Nicaragua*
{Abb. Blackw. 373, Z t 308. Plenck 578 )

Die Cacaonüfle enthalten viel fchleimichtes
und ölichtes Wefen. Sie find fehr nahrhaft; aber
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fchwer zu xerdsuen. Die beRen Cacaobohnen
find rundlicht, mehr lang als breit, die Schale ift
mit ein<_m ülberfarbenen Pulver überzogen, und
der markichte Thräl fettig und angenehm bitter.
Die Americaner effen fie frifch zerftofsen als Brei.

Chocolade, Cacao tabu lata, Succola-
ta. Aus den geiöfteten Cacaonüffen, Mat hat da¬
von aweierlei Hauptartcn :

a) Die gewöhnliche Chocolade aus den
CaeaonüiTen mit Zucker und Gewürzen, Vanille,
Z'navmt, ISSeYken, Ambra, Cardamom, Pfeffer u. a.
bereitet. [Ueber gute und fehl echte Zubereitung
und über Verfälfchung der Chocolade f, Parmen-
tiar's Bemerkungen in den allgem. medic. Anna-
len, 1803, Dec. pag. 935, oder in Koigt's Maga-
»in, V, 5- P-395-3

b) Die Gefundheitschocolade, blofs aus
Cacao und Zucker ohne Gewürz verfertigt. Man
lätst he in Waller oder Milch gelöf't gebrauchen.
Sie ift nahrhaft und erhitzt weniger; ift aber da¬
für fchwerer zu verdauen und blähender, — Die
Hamburger Gefundheitschocolade foll aus
Cort. cascarillae , Sandarak, Maftix und Cacaoboh¬
nen beftehen. — Die Chocolade antivene-
rienne von le Febure (Roux Journal de Me'-
decine T. XLI. p, 548) ift ein zweideutiges ver¬
werfliches Gemeng.

Die Chocolade ift ein vortreffliches nährendes
Mittel: bei grofser Entkräftung, bei Magerkeit nach
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Krankheiten, nach dem Verlad von Säften, bei
grof&en Eiterungen und in Auszehrungen. Sie ver¬
trägt iich nicht mit fehwachen Verdauungswerk,
zeug^n und Fiebern, weil fie Wallungen verur-
farht. . Daher bekommt in Krankheiten die G e-
fundheitschocolade beffer, als die gewöhnliche.
Wenn man zu viel davon geniefst, erregt fie einen
Senfum oppletionis und befchwert den Magen.

Die Chocolade ift fehr dienfam, um die ßau-
higkeit im Hälfe und der Luftröhre bei Katarrbal-
aufallen zu mindern, wenn man oft ein Stück da¬
von im Munde zerfliefsen läfst»

Oleum oder Butyrum de Ca «ao, Cacao-
butter, Gacaoöl, ein frfftes Fett von graubrännlicher
Farbe, das fich oft viele Jahre hält, ohne ranzicht
zu werden. Man hat es zuweilen gebraucht, wie
Ol. nueift, expreß"., befonders aber in frühern Zei¬
ten zum Beftreichen polirter ftählerner Inflrumente,
xim fie vor dem Höften zu verwahren,

Sapo de Cacao, Cacaofeife.

111, Getränke durch Gährung.

90, Cerevisia , Bier. PVird vorzüglich aus
der Garjte und dem Tfalzen bereitet.

Die Bierarten find mit den Kleber-, Schleim¬
und Zuckertheilen des Getrasdes, woraus fie berei¬
tet werden, gefattigt, Jm Allgemeinen find fie näh¬
rend, verdünnen die Säfte, und löfchen den Durfi,



668 Nahrungsmittel,

■

Doch find nach den verfchiede'n r n Zubereitungen
und Beitandtheilen die Kräfte des Biers verfchie-
den. Einige find blofs dürft fti Her. d und ver¬
dünnend, wie die gewöhnlichen Bierc; andre
ßärker nährend, wie die Mumme, das Bremer
16 Groten Bier , die fogenannten doppelten Biere
u, a.; andre find vorzüglich magenftärkend,
Avie das EngliTche Porteibier, das Burton - Ale,
und die bittern Bierarten überhaupt, [welche auch
befbnders den FaferfioiF des ßlutss vermehren,
mehr Blut - verdickend als verdünnend wiiken.]
Durch mancherlei Zufätze wird das Bier mehi er¬
hitzend und berau£chend, wie das Bayer-
fche Bier; oder antifcorbutifch, wie das
Spruce -Bier aus den jungen Zweigen der Fich¬
ten und Tannen.

Gemeiniglich fetzt man dem BiVre ein Gewürz
au, um den Gefchmack zu verbeiFern und es ge.
gen Verderbnifs zu tchützen. Eins der gewöhn*
lichften ift der Hopfen, Aufserdcm nimmt man
[oft zu grofsem Nnchtheil der Gefurdhtis] z. I'j.i
Rad. galangae, enulae. afari, Pfeffer, N Ikei pfeffer,
Lorbeeren, Ledum p*ln«re u a , um e« k.-.'av er¬
hitzend uud b^raufchend zu machtn; oder auch
Salz, damit es Dürft erre I

[Seit etwa 30 laturen hat dif fiir T- usfrhland
und ähnliche weinarrpe Länder fehl v Bier-
brauerei ungliublich gelitten* früher uan
wenigftens alle 5 - 6 Btu tdeji einen Orr, w
eine oder mehre vorzügliche und viel geiuehte
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Bierarten aufznweifen hatte. Seit dem leidigen
Allgem>inwerden der warmen Getränke, und feit
dem die Bereitung des Biers mit beträchtlichen
Abgaben belebt ift, hat die verminderte Nachfrage
nach dem Biere anch die Güte deslelben, und,
umgekehrt, diefe wieder jene vermindert. Am he¬
ften blieb dus Bier noch da, wo jed-r Brauhaus-
Inhaber ungehindert, und fq viel und fo oft brauen
durfte, als er Abiatz. fand, wie z. B. in Braun-
fchweig.

Nachdem eine Zeitlang durch die Franzöfifche
Handelsfperre der Kaffee ftir die ärmer.: Volks-
klalTe zu thener geworden war, entfagte dfefe dem
gewohnten Genufle, und genießt nun Morgens
entweder gar kein Getränk, oder ein elendes Sur¬
rogat des Kaffe-es aus gebranntem Roggen, Karot¬
ten, Runkelrüben. Cichorien n. dergl. Statt des
Biers aber ein fcblelmicbtes Decoct von Roggen¬
kleien, aus fchlechtem Material unverftändig be¬
reitet und dann nachl'affig zugerichtet,!

Reines wohlgegohrnea Bier ift ein gefundes
Getränk. £s ift nährend und, als geiftiges Ge-
tränk, ftärkend. Die bittern ßierarten be¬
kommen bei fchwacheii Verdauungskräften und
bei Neigung zur Säure ungemein wobl. Pcrci-
val fand fie in Schwindfuchten und hektifchen
Fiebern von grofsem Nutzen. Die nährenden
Biere erfetzen den Verluft der Säfte und machen
fett. Die Braunfchweiger Mumme ift i n Auszeh¬
rungen und in der Rachitis oft mit gutem Nutzen
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angewendet. Die diuretifchen Biere find ein
gutes Getränk bei wafferfiichtigen Zufällen, Das
ungegohrne Bier enthält eine grdfse Menge
fixer Luft. Percival ftillte felhft ei') ronvulfives
Erbrechen damit. Es wirkt fa(t wie Potio Riv rii.
Perfonen, welche zu viel, befonders tafses, Bier
trinken, leiden gewöhnlich an Verfehl «"iraungen.
Bittere Biere machen au Apoplexie geneigt,

Man bat beobachtet, dafs Eiertrinker feltener
den Blafen/leinen und dem Podagra unterworfen
find. II aekel (a. a. O.) wirft di« Fiage auf: ob
die Gallenfteine, welche in Böhmen faft e\nhei-
mifch find, von dem vielen Biertrinken herkom¬
men? [Auch in der Gegend von Göttingen ßnd
bei häufigem Biertrinken, und bei dem Genuffe
des hiefigen fehr kalkhaltigen Waffers, Blafenfle-ine
ganz fremd, Gallen/leine hingegen fehr häufig, J

Acetum cerevifiae, oder frumenti, der
Biereffig. Als Surrogat des WeineiTigs zum äufsern
Gebrauch.

Vi

9t» Vikubi, PI7 ein, Wäelifi vom 20 Grade
der Breite bis zum 51 u, 52. Grade.

Die Weine werden nach ihrer Farbe in rothe
und weifse Weine unterfchieden. Sie beSehen
i) aus dem wäfsrichten Theile; 2) aus einer
vegetabilif ch en Säure (Zucker- und Wein-
fieinfäure); 3) aus einem brennbaren geifti-
gen Wefen oder dem Alkohol; 4) aus fehl ei-
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michten Theilen; 5) sus erdha ften Theilen.
Durch die Verfchiedenheit der Mifchuog ruid der
Verhältniife diefer Beftandtheile gegen einander
entftehen die mancherlei Weinforten, fo wie dar¬
auf die Anwendung derfelben in Krankheiten be¬
ruht. Die wäfsiicht - fauren Weine find mehr
dufft füllend und weniger erhitzend; fie wirken
ftark auf den Urjn. Die füllen öliehten Weinarten
find mehr erhitzend, nährend, fiärkcnd. Dia
Weine, weiche in der Gährung unterdrückt wor¬
den, find mehr pikant und excitirend. Die jun¬
gen fauren Weine erregen Säure im Magen, Sod¬
brennen, Magenkrämpfe.

Der m'äfcige Gebrauch des WeinsJverfiäritt die
Functionen aller Organe des Körpers. Er ver¬
mehrt die Circulation der Säfte, die Secretionen
und Excretionen. Seine Wirkungen äufsern fich
fowohl confenfuell, als idiopathifch. Daher ift der
Wein auch das befte Cavdiacum. Der unmäfsige
Gebrauch fchwächt die VerdauungsWerkzeuge und
legt den Grund zu mancherlei Uefchwerden.

Als Arzneimittel ift der Wein fehr fchätzbar»
Man mufs ihn aber nach den Umfiänden auswäh¬
len: I) in allen Krankheiten, wo Schwäche,
Ermattung, Mangel eines Stimulus fichtbar ift^
hauptfächlich in N ervenfiebern aller Art
(FFhytt); in krampfhaften Zufällen, dem
Tetanus (Rufh); bei Hydrocephalus , wenn die

n
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Lebenskräfte eriöfchen wollen (Odier), Man
darf nur keine faure junge Weine nehmen.

2) In faulichten Krankheiten (Hux-
harn, Tringle), Alter' Wein ift eins der beßen
exeitirenden antifeptifchen Mittel, vorzüglich der
alte Ilheinvi ein.

3) In bösartigen Blattern. Bei dem un¬
regelmäßigen Ausbruch der Schwäche; fo auch,
wenn die Blattern /ich nicht heben -wollen (Hu-

feland). In der bösartigen Bräune (John-
/ton).

4) Tn Auszehr-un grkrank eiten ift ein
Glas Wein oft ein heilfames Mittel. Man rnufs
dann aber die ölichten nährenden Weinarten -wäh¬
len, und fie nicht während oder gleich nach der
Mahlzeit, fondern in den Zwischenzeiten und nur
in fehr geringer Menge trinken Jail'en.

5) Für Reconvaletcenten ift der Wein
ein Hauptmittel.

6) Als A<ljuvans und Vehikel geiftiger und bit¬
terer Tincturen; zum Nachtrinken nach bittern
Mitteln; zum Einnehmen des Chinapulvers u, ähnl.

\

Es gibt nur wenig Fälle, wo der Gebrauch
des Weins in Krankheiten nachiheilig werden
kann. Unter diefe gehören hauptfächlich di^ Ent¬
zündungsfieber, wo reizende Mittel fchädlich find,
und wahre gaftrifche Fieber. Fieber aber, als fol-



9i. Wein. 673

ehcs, gibt keine Contraindication ab ', [doch im¬
mer die Nahe der Fieberhitze,]

Die Weine werden Tehr oft durch mancherlei
Zufatae verfälfcht, um ihren Gefchmack, und zum
TheiJ, um ihre Farbe zu verheuern. Zu den wei¬
le en Weinen ferzt man m diefer Abficht gewöhn¬
lich Kreite und andere alkalifehe Erden, oder ga¬
brannten Zucker, Schwefel, Gewürze, Weingeift,
Branntwein , zuweilen fogar noch Bleioxyde, Die
rotten Weinforten werden^ durch dtanktlrothe
Pilanzenfäfte, vorzüglich die Baccae rnyrtillorniD,
Vitis ideae, Mori, oder durch Farbehölzer, dunk¬
ler gefärbt, und durch Alsun, Eichenrinde und
Branntwein veiftärkt. Die Verfiüfchung mit Blei-
kalken ift unter allen der Gefundheit *,m -nach-
theiligften. Sie wird am heften durch die Ilah-
nem ann'fche Wrinprobe aufgefunden (Almanach
für Scheidekünfiler v. J. l"i\)\. oder befTer in der
Pharmacop. Boruffica). De* gewöhnliche L i q u o-r
vini probat orius Pharmacop. Würtembe-g. ift
unficher. — Die Verfälfchung mir Alaun iß fchwer
zu entdecken. Man nimmt entweder 1) eine Lö-
fung des effigfauren Baryts, und tröpfelt
diefe zu dem verdächtigen Weine. Entliehen da¬
nach weifse Streifen, fo iift diefes ein Beweis, '
dafs der Wein Vitriolfäure enthält. Allein es zeigt
noch nicht die Alaunerde. Um auch diefe zu ent¬
decken, mufs man eine kleine Quantität Wein bis
zur Hälfte abdampfen, und fehen, ob Alaunkryflal-
len entliehen; oder 2) man gebraucht Kalkwa«-

Amtmann's Mat. med. v. Kraut. ^2

Hl
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fer nach lieraud's Methode {llozier Journal de
Pbyfique I79I, Octobrc).

Die Vina medicata, die Kräuterweine, der
Chinawein u. a. Man läfst durch den Wein die
extractiven TheiJe der Pflanzen, oder die löslichen
mineralifchen Theile ausziehen. Darauf gründet
fach auch die Bereitung mancher Liqueurs.

Spiritus vini gallici, Franzbranntwein;
aus den Trebern und Hefen des Weins. Er hat
gewöhnlich noch viYl Ad/rringirendes, und dient
[ehr gut gegen cYvronii"che rheumatitche und fchlei-
michte Ophthalmien, Anfangs mehr, hernach we¬
niger verdünnt in's Auge getröpfelt, und zum Be-
ftreichen wunder Bruftwarzen ohne venerifche
oder ähnliche Urfachen,

Acetum vini, der Weine/Hg.

14M

92, Spiritus vini, f. frumenti, f, akdens.
JVeingeiß, Branntwein.

Man bereitet zwei Hauptforten von Brannt¬
wein: 1) aus den Trebern und Hefen des
Weins: Weingeift, Spiritus vini; 2) aus ver-
fchiedenen Getraid ear ten , gewöhnlich aus
dem Roggen den Kornbranntewein, Spiritus
frumenti. Dazu kann man noch den Brannt¬
wein aus dem Reis (Arrak, Spiritus oryzae),
aus dem Zuckerrohr (Rum, Spiritus facchari),



92. Wein, ß75
und aus der Milch (Kuraifs, wenn er aus der
Pferdemilch bereitet worden) zählen.

Der Branntwein, mäfsig gebraucht, wirkt
als magcnßärkendes Mittel, befördert die Ver¬
dauung, und widerfleht der Gährung der Speifen.
und den Blähungen, Im Uebermafs genoffen
fchwächt er den ganzen Körper. Alle Trinker
verlieren gewöhnlich alle Efsluft Und verfallen
endlich im Auszehrung. Man bemerkt bei ftarken
Branntweintrinkern als fonderbares Symptom, das
faft nie trügt, ein befiändiges Brennen in den
Fufsfohlen, Fothergill beobachtete es zuerft.
Eben fo auch eine frühzeitige Abnahme des Seh¬
vermögens.

In der Medicin gebraucht man den Brannt¬
wein am häungften zur Bereitung der Tinctu«
len, Effenzen, geiftigen Wäffer, Li-
queurs u. a.

Aeufscrlich bedient man Geh des rectificirt«n
Weingeiites gegen Blutungen aus mehren kleinen
Gefäfsen, und als Zufatzes zu aromatifchen Um-
fchlägen und Fomentationen,

Spiritus vini tenuis. Hundert Theile ent¬
halten etwa 55 Th. Alcohol, und 45 Th. deßillir-
tes Waffer,

Spiritus vini rectif icatus. In hundert
Theilen Tollen 95 Th. Alcohol, und 5 Th. deftiliir-
tes WaiTer enthalten fein,

42 *
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Spiritus vini t ectificatif fimue, höchft-
Tcctificirter Weingeift, abfoluter Alkohol; foll ganz
ohne Waffer rein»

Polopuntia, Püntch, ift ein fehr wirlifa-
nies fchvveifstreibendes und diuretirches Mittel, bei
rheumatUchen und katarrhalifcb.cn Fiebern fch\ya-
cher Subjecte u, f. w.

P

1.1
IE
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